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KUCHARZ 
DOSKONAŁY. 


POŻYTECZNY 


DLA ZATRUDNIAJĄCYCH SIĘ 
GOSPODARSTWEM. 


Okazuiąc fpofób poznawania, rozbierania i (porzą- 
dzania różnego rodzaju mięfiwa, ryb c. przy- 
tym naukę daiąc przezorną o mocy, czyli 
wyśmienitości warzywa i zioł, oraz wyborze 
onychżę używania. 


Tudzież robienia Wódek, Likworów, Syropów, 
Ciaft i Cukrów. 
z Francufkiego przetfomaczony i wielą 
przydatkami pomnożony 


przez 


WOYCIECHA WIELĄDKA. 


La Śrzymwelecem. 
za p m w e rc E a 
w WARSZAWIE 1783. 


Nakładem i Drukiem MicHaŁa GRÓLLA, 
KGęgarza Nadwornego J, K, Mu, 


ROZDZIAŁ E 


Nauka rządzenia fig tym, co udzielne mamy 
z obfitego zyfku i płodu natury, dla poży- 
wienia wafzego przez cały rok. 


O WIOSNIE. 


dac porządkiem w roku chwili czafu, 
zaczynam od wiofny, która zamyka w 
fobie miefięcy trzy: Marzec, Kwiecień, i 
May. Lubo ta część roku ieft naymilfza, 
ale niepożyteczna, i fkąpa w drobiu, pta. 
ftwie, zwierzynie, owocach i iarzynie. 
Nie wfpominam o wołowinie, która 
iet w każdym czafie dobra. Skopowina tyl- 
ko do miefigca Czerwca. Cielęcina fyfaki, 
kurczęta , kaczki młode, gęfi, iendyczki mło» 
de, gołąbki domowe. 
A 
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Z zwierzyny: króliki, zaiączki war- 
chlaki, ielonki, farny. Ryby rzeczne ma- 
my: alofy, łofofie, loty, lipienie, raki, 
lefzcze, karpie, węgorze, fzczupaki i liny: 
okonie w Kwietniu i Maiu, że fię trą, nie 
fa dobre; zryb mofkich: mamy nowe ie- 
fiotry , i wrzeczenice, refzta ryb iak w zimie, 

Inne płody, które nam ziemia udziela 
i wydaie fa: karczochy, fioletowe fa lepfze, 
zielone, pieczarki i fmarze, groch mały, 
kucmerki, wleśnik, i wężownik czyli gaio- 
wa miodunka. 

Zioła mamy: fzpinak nowy, fałata, 
rzodkiew, fzczaw, łoboda, trebula. 

Łowoców: kiedy rok wczelny, fą: 
morele zielone, migdały zielone, póziemki, 
wiśnie ranne, i porzeczki. 


O LECIE. 


Przyfiąapmy do pożytku w lecie, któ- 
ry nam w tzech miefiącach: Czerwcu, Li- 
pcu, i Sierpniu ziemia udziela; i co wiofna 
wydała, w to doyrzałością lato opatruie. 

Mięfo iadkowe używa fię, to co i na 
wiofnę: podobnież i z drobiu folwarcznego. 
Ze zwierzyny: przepiorki młode, kuropa- 
twy, kaczki dzikie, ttukawki, grzywacze, 
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bażanty, bekafy; na końcu lata, fzpaki, fi. 
goiadki i inne ptalfiwa tłufłe. 

Ryby morfkie: w tym czafie tylko hto- 
kwifze nowe mamy. Ryby rzeczne: karpie, 
okonie, pfłrągi i inne. 

Ziarzyny: groch mały, fazola zielona, 
bob czyli fzaley, ogórki, karafiory. Ziela: 
fałata głowiafła, kapufła, marchew nowa, 
cebula, fzczypiór, pory, kurza noga, cy- 
korya biała, trebula, eftragon czyli torun 
ziele, wronia noga, koper włofki, 

Z owoców: brzofkwinie, grufzki, sli- 
wki, morele, figi, pomarańcze, wiśnie põ- 
żne, pórzyczki, morwy, arbuzy, melo- 
ny &c. 


O JESIENI 


Jefien podobnież ma trzy miefiące: 
Wrzefień, Październik, Liftopad.  Opatru- 
je nas obficie we wfzyfikie delikatne żywno» 
ści do ftołu potrzebne, wina, owoce, do- 
mowe ptaflwa, różnego rodzaiu zwierzyny, 
i ryby zrzeczne i morfkie, 

Mięfo iadkowe: fkopowina dobra, cie- 
lęcina, wieprzowina. Z ptafłwa domowe- 
go, kurczęta, pulardy, i kapłony, iędyki, 
gefi, kaczki, gołąbki rozmaite, 
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Zwierzyna: farny, daniele, dziki, 
warchlaki, ielonki, króliki, zaiączki, ku- 
ropatwy, bekafy, iarząbki, cietrzewic, ka- 
czki, gęfi, ceranki, dzdzowniki, fłomki, 
fiwki Xc. i inne. 


Ryby morfkie: iefiotry, łofofie, dotfz, 
głowacz, plłrągi, ftokwisz, śledzie świeże, 
„ ollrzygi zielone i białe, ferdele tc. Ryby 
rzeczne : węgorze, plfłrągi, liny, raki, 
fzczupaki, lefzcze, okonie, fędacze, kar- 
pie, płafzczki, fielawy &c. 

Jarzyna: karczochy iefienne, kalafio. 
ry, karciofy hilzpańikie, fzpinak, kapufta 
różnego gatunku, pory, felery , cebula, pie- 
trufzka, rzepa, cykorya i inne ziela. 

Owoce: iabłka, grufzki, figi, oliwki, 
orzechy, kafztany i wfzyfikie w powfze- 
ności dofłałe i dobre fą. 


O ZIMIE. 

Miefiące: Grudzień, Styczeń i Luty 
zimową oznaczaią porę, zupełnie łączy-fię z 
iefienią, maiąc obfite zbiory z wydanego od 
natury płodu, na potrzebę i pożywienie lu- 
dzkie, iako to: chleb, wina, iarzyny, owo- 
ce, zwierzynę i ryby, fowem we wlzyft. 
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kim nierozdzielna i w niczym fię nieodmie- 
nia iefień od zimy 


m, >> LL CLLCLLsśe z a 


RÓZRZĄDZENIE NA KAZDĄ CZĘSC 
RÓKU. 
Które użyć możesz do potrzeb. fiolowych , 
przyczyniając lub ummnieyfzaiąc, wedlug 
wydatków i osob. 


ROZPORZĄDZENIE NA WIOSNĘ. 
Stół na 12 ofób na obiad 4 dania. 


Pierwfze danie, 
Sztuka mięfa wołowa, na śrzodku, 
Dwa potazie. 

1 Potaż z ziela różnego. 

t Szparagowy z poliwką grochową 
zieloną. i 
Na przydatek. 

1 Rzodkiew. 

1 Mafło piękne. 

Sztukę mięfa zoflaw, a zamiafł 2 po- 
taziów i 2 przydatnich pofławisz 4 pul- 
mifki,. 

I Z gurki f(kopowey kotlety ( z fofem 
pofilnym). 
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Drugie danie. 
1 Moftki cielęcie z grochem małym, 
1 Frykas z kurcząt. 
1 Gołąbki fpore dafzone. 
Trzecie danie. 
1 Dwa małe króliki. 
í Pularda młoda albo dwoie kurcząt, 
2 Sałaty. 
Czwarte danie. 
Wety. | 
I Pułmifek Androtów, na śrzodek. 
1 Komput z wiśni. 
I Poziemki, 
1 ‘Smietana roztrzepana. 
r Ciafła trzy różne albo obarzaneczki, 


lub fuchareczki. 


I Galareta albo lody porzyczkowe. 
1 Marmelada z moreli. 


Stół na 12 ofób na obiad poftny. 


Można toż famo dać na wieczerzą 
nie fławiaiąc potaziu, 


Pierwfze danie. 
Jeden potaż wiofnowy na śrzodek. 
+ Dwa pułmi/ki. 
I Stokwisz ze śmietaną. 
I Pafztet z ryb. 
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Cztery przydatnie. 
r Jaiecznica. 
1 Jaia miękkie w ferwecie. 
I Jaia nadziewane czyli fiekane, 
I Jaia rumienione, 
Drugie danie. 
Na mieyfcu potaziu alofe (ryba iak fer- 
dela) lub inna opiekana z kaparami. 


Trzecie danie. 
I Raki z polewką rybną ułożone na 
ferwecie nakfztałt dachu. 
Dwa pułmijki pieczy fiego na dwa końce. +. 
1 Karp z polewką rybną. 
1 Ryby fmażone. 
Cztery przyfławki. 
Szparagi, z małym grochem. 
Kucmerka fmażona. 
Torciki z konfitutami, 
Smietana po włowfku. 
Pułmifki fałaty. 


Czwarte danie. 


D m M e M 


Wety. 
Na śrzodek, fześć wielkich bifzkoktów. 
Cztery komputy. 
I Komput z moreli zielonych, lub 
migdałów. 
A 4 
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r Komput z wiśni, 
1 Z poziemków świeżych. 
r Ser .ze śmietaną na komput. 
Cztery Talerze. 
I Ciafła trzyrożne albo/grzaneczki bi. 


fzkoktowe. 


1 Rifzkokty z migdałów gorzkich. 
I Owoc fnchy fimążony. 
r Fiałki w cukrze fmażone. 


ROZRZĄDZENIE NA LATO. 
na 15 ofób na obiad 5 daniow. 
Sztuka mięfa na śrzodek, 


Dwa potazie. 
1 Potaż garnirowany ogurkami. 
I Grzanki z gąfzczem grochu zielonego. 
Cztery przydatnie. 
1 Nóżki fkopowe iak frykas z kurcząt. 
r Chrząfiki cielęcie w fkrzyneczkach, 
1 Małe palłeciki, 
1 Melon. 
Drugie danie, 
Sześć pułmifków na odmianę dwóch 


potaziow i 4 przydatnich. 


1 Udziec fkopowy na wodzie. 
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r Cielęcina ze śmietaną. 
I Kaczka z grochem. 
1 Dwoie kurcząt z małemi cebulkami 
białemi. 
1 Zrazy z królików z ogurkami. 
Trzecie danie, 
Przyfławka ma zimno nafśrzodek z 
wielkiego pieczyfłego. 
Cztery pułmifki pieczyfiego , dwa fałaty. 
1 Jędyk pieczony. 
I Pularda pieczona. 
1 Pieczone 4 kuropatwy. 
1 Pieczone 6 gołąbków fłoniną obkła- 
danych. 
2 Sałaty z zielami. 
Czwarte danie, 
Sześć przyflawek na zamian czterech pul- 
nifków pieczyftego i dwa fałaty. 
1 Toruki z moreli. 
1 Jaia miękko gotowane. 
r Naleśniki z liści wonnych, 
1. Małe bifzkokty. 
1 Bob czyli fzaley drobny ze śmietaną. 
1 Karczochy z fofem maślabym. 
Piąte danie, 
Wety. 
Kofzyk owoców świeżych na śrzodek. 
A 4 
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Cztery komputy. 
1 Komput z Brzofkwiń. 
1 Komput ze śliwek. 
T Komput z grufzek. _ 
4 Talerze galarety albo lodów, ze 
śmietaną. 
1 Zorzechów włofkich młodocianych. 
I Zfera ze śmietaną. 
r Ciafła troygraniafte różne. 


Stół na 1o ofób na wieczerzą 
na 3 dania. 
Pierwfze danie. 
Pieczenia iadkowa na śrzodek. 
Dwa pułmijki, 
r Pafztet zcielęciny fłodki, z grzybkami. 
1 Pularda zmiędzy dwóch pułmifków. 
Dwie przydatnie. 
1 Bigos z królików, albo innego pie- 
czonego mięfa. 
I Ozory trzy fkopowe w papilotach. 
Drugie danie, 
1 Przyfławka zimałych ciaft na śrzodek. 
Pułmifki dwa pieczyftego. 
1 Para kurcząt pieczonych. 


M m m MH M 
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Królik. pieczony. 
Przyfiawki dwie na ciepło. 


Groch mały. 
Smietana a la Magdalaine. 


Dwie fataty. 
Sałata po Rzymfku. 
Pomararicze wielkie rogate i kwaśne 


Trzecie danie. 
Brzofkwiń 12 na śrzodek. 
Wiśnie. 

Sliwki, 

Ser ze śmietaną. 

Ciafła czyli obwarzanki. 
Tlerze morw. 


ROZRZĄDZENIE NA JESIEN. 
Stół na 12 ofób na obiad na 4 


dania. 


Pierwfze danie. 


Potaż z rzepą na śrzodek. 


m 
-e 
A 
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Cztery przydatnie, 
Kifzki i kiełbafy pieczone. 
Oftrzyg świeżych. 
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Drugie danie, 


Sztuka mięfa na zamian potaziu. 
Cztery pułmifki na zamian czterech przy- 


M mm M m 


MH MHM 


I 
I 


datnich, 
Kotlety fkopowe „AAA 
Cielęcina z grzankami. 
Dufzone gołąbki, 
Pafztet z królików. 


Trzecie danie. 
Pieczyfie i przyfławki razem, 
Sałata we śrzodek. 


Dwa pułmifki pieczy fiego. 
Drozdów małych r2albo dzierlatków. 
Pularda pieczona. 

Dwa pułmifki przyfławne. 
Kalafiory z mafłem. 

Smietany z kawą, 
Czwarte danie. 
Mifa czyli kofzyk z owocem naśrzodek. 
Komput z, iabłek. 
Komput z grufzek, 
Talerz winogrona, 
Talerz orzechów nowych, 


r Talerz kafztanów pieczonych wferwecie, 


I 


Talerz fera. 
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ROZRZĄDZENIE NA JESIEN, 


Stół na 12 ofób na wieczerzą cztery 
dania. 
Pierw/ze danie. 
Udziec fkopowy pieczony na rożnie, 
na śrzodek 
Cztery pułmi/ki, 
Kotlety cielęcie po liońfku. 
Ogon wołowy po flifowfku. 
Kaczka z rzepą. 
Dwoie kurcząt żybetowym fmakiem. 


bi m m m 


Drugie danie. 
I Sałata na śrzodek. 
Dwa pułmijki pieczy fłego. 
jędyk pieczony. 
Kaczka pieczona, 
Talerz pomarańcz kwaśnych. 
Talerz remelady w falaterce. 


a m Mm m 


Trzecie danie, 
Pięć przyfławek, 
I Tort ferowy mały w tryanguł zro- 
biony na śrzodek. 
i Jaia z drobną foniną. 
i Karciofy hifzpańfkie. 
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1 Naleśniki z opłatków. 
I Smietana opiekana, 
Czwarte. danie. 
Wety. 
r Ser glafferowany w śrzodek albo frukta. 
1 Komput z iabłek po Portugalfku. 
1 Komput z brzofkwiń. 
r Talerz konfitur. 
I Talerz orzechów nowych. 
I Talerz winógronów. 


oma A NN TN NN 


ROZRZĄDZENIE NA ZIMĘ. 


Stół na g lub 1o ofób na obiad na 
4 dania. 
; Pierw [ze danie. 
Potaż z kapufłą. 
r Przydatnia kifzka biała lub inna. 
I Przydatnia kryfki cielęce albo flaki. 
Drugie danie. 
1 Sztuka mięfa na mieyfce potaziu, 
Dwie przyfławki zamiafi dwóch przy- 
datnich. 
1 Kotlety fkopowe z rzepą. 
i Pafztet z gołąbków. 
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Trzecie danie. 
Pieczyfte i przy fławki. 
1 Cwierć baranka na śrzodek. 
I Sałata z iedney ftrony. 
I Sos do baranka z drugiey firony w 
falaterce. 
Dwie przyfławki na dwa konce. 
I Pafztet z marcepanu. 
1 Naleśniki z ciafła, 
Czwarte danie, 
1 Bifzkokty na śrzodek. 
I Komput z pomarańcz świeżych 
kraianych na zraziki, 
1 Komput z kalztanów. 
i Talerz winogrona, 
1 Talerz fera. 


Stół na 15 lub 20 ofób na obiad 
4 dania. 
Pierw[ze danie. 
I Serwis frebrny lub inny na śrzodku, 
ktory zofłaie przez wfzyftkie dania. 


Dwa rofoły albo potazie 'na dwa końce flotu. 
r Potaż lub rofół z ryżem. 
1 Potaż z iarżyny. 
Cztery przydatnie włdle ferwi/fa, 
1 Ozór wołowy rumiano. 
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r Naleśniki z kryfkami cielęciemiì, 
t Kifzki z królika, 
t Zrazy z baranka. 
Cztery pułmifki na cztery vogi flotu. 
1 Z rondla ogon fkopowy z ryżem, 
r Palztet z bekafami. 
1 Sześć małych gołąbków pieczonych 
z fofem maślannym. 
r Dwoie kurcząt pieczonych z zapra. 
wą z trufli, 
Drugie danie, 
Dwie odmiany na mieyfcu dwóch potaziow. 
I Sztuka mięlfa wołowa z folem fieka. 
nym, ugarnirowana czyli obłożona w koło 
chlebem fmażonym. 
1 Dyfzek cielęcy pieczony na rożnie, z 
fofem oftrym. 
Trzecie danie. 

Pieczyfłe i przyfławki razem danych 13. 
Cztery pułmifki pieczyftego, vna cztery rogi 
ferwif/u, 

I Kura młoda, albo wielka pularda, 

1 Kuropatwy trzy pieczone. 

1 Drozdów małych 18 albo dzierla- 
tek pieczonych. 
1 Kaczka pieczona, 
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Dwie fałaty na fłronie. 
i Cykorya. 
1 Szczypior ż buraczkami gotowanemi, 
Dwie przyfławki ua końce, 

ï Palżiet na zimno. 

1 Placek Sabaudzki. 

Przyfiawki cztery ciepłe na cztery rogi, 

1 Naleśniki ze śmietaną, 

r Trufle z poliwką tybną czyli dourte 
bouillon. 

1 Karciofy bilzpańfkie. 

1 Torciki małe, 

Czwarte danie na i2. 
Na dwie fłrony. 

2 wielkie mily czyli kofzyki, owoctt 
świeżego albo kryfztałowe naczynia owo= 
cu finażonego, 

Także na obydwie firony. 
2 Androtów. 
Komputy cztery na cztery rogi ferwifu. 

1 Komput ziabłek, 

i Komput z kraiowych owoców. 

1 Komput z pigwów. 

t Komput z kalztanów. | 

Cztery talerze ma cztery rogi flotu: 

1 Talerz fera, 

t Makaraników, 
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i Winogrona, 
1 Małych bifzkoktów fabaudzkich. 


Stół na dwanaście ofób na 
wieczerżą. 
Picrwfze danie, 
Na śrzodek fzrotowa czyli zrazowa pie. 
czenia lub cielęcia ćwierć na rożnie pieczona 
. z fofem fiekanym. 
1 Pułmifek pulard z court - bouillo: 
nem (*). 
I Przydatnia z trzech ozorów fkopo- 
wych a la flamande., 
1 Przydatnia z podrubków baranka po 
mieyfku. 
Drugie danie, 


i Sałata we śrzodek, 


Dwa pułmifki pieczy flego, 
I Trzy gołąbki po rzymfku. 
t Sześć bekafów pieczonych, 
Dwie przyfławki, 
1 faia a la bagnolet, 
1 Śmietana z czekulatą. 


(*) Court-bouillon ma fię rozumieć polewka z 
bobkowego liścia, rozmarynu, fkórek pomarańczowych, 
wina, foli i pieprzu, 
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Trzecie danie. 

y Mifa czyli kolzyk owocu na śrzodek; 

1 Komput z grufzek. 

1 Komput z iabłek pó portugalfku, 

Cztery talerze, 

r Kafżtany pieczone. 

1 Talerz konfitur, 

i Talerz (era. 

t Talerz cukrów finażonych. 

ROZDZIAŁ IL 
Żbior czyli mafía powfzechna fporząz 
dzania „pótaziow. 
Wez mięfa pięknego i świeżego; nayfo» 
czyłtlze ieft z ćwierci zadniey, pieczenia 
opiekana, lub śrzodek z goleni albo od fvod- 
ku fzrotowey pieczeniz fztuka mięfa zaś nay 
przyzwoitlza na tłół , krzyżowa czyli grycht, 
i mofłki wołowe. Z cielęciny famey robi fię 
rofół dla chorniącego. Gdy więc mięfo do= 
brze odfzumuież; ofól twóy bullion czyli po» 
taż, włóż w garnek różney iarzyny obraney, 
wypłokaney, iako te: felery, cebuli, mara 
chwi, paftertaku, poru, kapufty, gotúy zwole 
na potaż póki fię mięfo nie ugotuie , przecadź 
potym przez fito, lub przez ferwetę, zofław 
Ba 
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tak ten bullion, użyiesz do czego zechcesz, 
"Trzeba fześć godzin gotować, fześć funtów 
mięfa wołowego; a ośm, gdy będzie funtów 
dwanaście lub czternaście, Pamiętay kładąc 
iarzynę w garnek, ażebyś wiązał, którą po 
tym w całości wyimiesz na obłożenie po- 
taziu, 
0.1, 
Potaż z kapuftą. 

Obgotuy połowę główki kapufiy, z ka- 
wałkiem fłoniny kraianey, przy fkórze zofła. 
wioney, obwiąż każde z ofóbna: gotuy po 
tym z bulliooem w zwyż wyrażonym, przez 
cztery godziny; gdy kapufła ze fłoniną ugo- 
tuie fig, przygrzey grzanki fufzone z pota- 
ziem, obłóż na wydaniu potaż kapufią w ko» 
ło i kawałkami fłoninv, lub też po mieyfku, 
włóż wfzyfiko na fpód: pamiętay nie wiele 
folić, z przyczyny fłoniny fłortey; podo- 
bnież gotnie fię z iarzyną, rzepą &c: Selery 

zaś dłażey trzeba obgotować, 


2 


Potaź z dynią czyłi banią. 


Według potrzeby wielości potazin, weź 
więcey lub imniey dyni czyli bani, do kwar 
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ty mleka, wezmiesz ćwierć dyni mnieyfzey; 
obierz ze fkory, wyrzuć iąderka, pokray dy- 
niç na małe kawałki włóż w garnek nalany wo- 
dą, gotny przez dwie godziny, aż (ię mar- 
melada zrobi, i woda wygotuie fię: włóż ka. 
wałek mafła w wielkości iaia, trochę foli, 
zagotuy trochę. Potym wfław kwartę mle- 
ka, włóż cukru, ugotuy także, naley tym 
mlekiem dynią, Ułoż na pułmifku, bułkę 
kraianą zmocz bullionem z dyni, przykryi 
drugim pułmifkiem, pofław na gorącym po- 
piele niech przez kwadrans przygrzcie fię., 
ilrzeż fię iednak, żeby nie gotował fię; na 
wydaniu wyley relztę potaziu i day ciepło, 
g, 
"Potaż z mleka. 
Ugotny kwartę mleka z folg, i cukrem, 
ieźli chcesz. Ułoż na pułmifku bułkę kraia- , 
ną, poley częścią mleka, trzymay w cieple 
na gorącym popiele, przykryi drugim puł- 
mifkiem. Na wydaniu w refztę mleka w biy 
pięć żóltków z iaiec , przyfław do ognia, mię- 
izay częlło, gdy zacznie gęllnąć, wyllaw ze- 
by fię nie zwarzyło. 
Jeżeli chcesz dać potaż z mlekiem lee 
pfzy, ugotuy trzy kwarty mleka z kawałkiem 
B 3 
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cytryny zieloney, fzubcią koryandru, kawał- 
kiem cynamonu, folą, blifko trzech uncyi cus 
kru, wygotuy do połowy, przecadź przęź 
fito, i dokończ iako wyźcy. 


6. 4. 
Potaż poftny różnym fpofobem. 

Jaki chcesz potaż zrobić, weź czyli 
"cebulek małych, marchwi, rzepy, kapu- 
fy, felerów , która ci fig iarzyna podoba na 
ugarnirowanie potaziu, pokray pięknie, ob- 
gotuy przez kwadrans w wodzie gorącey, 
pszełoż w zimną wolę, wgotuy po tym zma- 
fter i folg: to gotuiąc wflaw wrondiu, ka- 
wałek mafa z cebulą, marchwią, pafterna- 
kiem, felerami, wfzyfiko pokraiawizy, przys 
day głowkę czofnku, bobkowy liść, tymia- 
nek, bazylikę, trzy goździki, pietrufzkę, ce- 
bulę.  Pamiętay w rondel nie kłaść tey iarzy- 
ny, którą masz obłożyć potaź, gdyż tego 
dofyć będzie na fmak. Gotuy tę iarzynę przez 
pułtory godziny, przysumień tofzeczkę, 
przęcedź przez fito, w ley w ten garnek, w któ. 
rym masz iarzynę do garnirowania, potaziuj 
ugotowaw(zy i fporządziwizy dobrym fina- 
kiem, uloż na brzegu pulmifka bułkę w pa- 
fki długie cienko kraianą i objmoczoną, W 
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białkach od iaiec, przygrzey trochę na ogniu, 
obłóż potym iarzyną na garnirowane, Wy- 
łóż potaż, day na ftół, Jeżeli potaż dasz na 
milie; nie trzeba garńirować, ale po profłu 
iarzynę w potaż włożysz, 
$$, 
Potaż poftny z cebulą. 

Pokray w zraziki blifko dwanaście cebu- 
lek, włóż w rondel zmafłem, przyfław do 
ognia na pułeory godziny, częfto obracając, 

óki fię nie ugotuie i trochę zrumieni: zaley 

wodą lub bullionem pofinym ieżeli masz, 
wfyp foli i pieprzu; zagotuy znowu. Nare- 
fzcie położysz na pułmifku grzanki dokoń- 
czysz iako wyżey. 

Jeżeli chcesz zrobić potaż mleczny zce. 
bulą, włożysz mniey cebuli, i kawałek ma- 
fła, ugotuy bez przyrumienia, naley potym 
mleka gotowanego, ol61; ułoż chleb kraia- 
ny na pułmifku, zmocz bullionem, pofław 
na gorącym popiele, przykryi.  Narefzcie 
na wydaniu wyley refztę potaziu, 

$. 6. i 
Potaż z kafztanów pofłny i mięfny. 

Chege zrobić potaż z kafztanów poflny, 

włóż w rondel kawałek mafa, trzy cebule 
B 4 
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kraiane, dwie marćhwi, ieden korzonek 
paflernaku, feler, trzy pory, wlzyflko po- 
kray na kawałki, przyday pułgłowki czofn. 
ku, parę gozdzików, przyrumieniwizy tro- 
chę, zaley wodą, gotuy przez godzinę, prze- 
cedź potym przez lito, ofól; weź fto kalzta. 
nów albo pułtorafta , obierz z pierwlzey fkór- 
ki, przyfław do ognia nakrawane, mięlzay w 
tyglu częfło, upieklfzy, obierz z drugiey 
fkóry, ugotuy nalawlzy trochę bullionem, 
odłoż ofobno cokolwiek całych kafztanów na 
ugarnirowanię potaziu , inne zaś ugnieć , prze- 
cedź przez fito, dla zrobienia gąlzczu, zaley 
rofołem, w którym fię gotowały, przygrzey 
ziarzyny potaż, na wydaniu, wley gąlzczu 
z kafztanów, 

Potaż mięlny tymże zrobisz fpofobem, 
zalawfzy bullionem mięfnym, zamiaft po» 
finego, 

7 
Potaż. fzparagowy z polewką z grochu 
zielonego, mięfny i poftny. 


Na potaż poflny, ugotuy korzenie z ia- 
rzyny iako wyżęy, przecedziwfzy przez fito, 
naley tym bullionem kwartę grochu zielonę- 
go, pokray (zparagi na długość trzech palcy, 
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ebgotuy moment w wodzie gorącey, przełoż 
w zimną wodę, ofącz, i powiąż na kilka 
wiązek, odkróy trochę koniufzczków, ugo- 
tuy potaż z bullionem z iarzyny , obłóż brze- 
gi pułimifka (zparagami, na wydaniu poley 
gafzczem z grochu czyli potaziem. Podo- 
bnięż zrobisz potaż z bullionem mięfnym, 


$. 8. 

Potaż z makaronem Włofkim. 

Wypłukawfzy makaron w wodzie gorą. 
cey, ofącz na ficie, oftrożnie, żeby fię nie 
fkleiłt, Ugotuy z dobrym bullionem i fokiem 
iaki fię używa do pote ziu ryżewego. Jeżeli 
chcesz dać biało, nie trzeba lać foku, lecz 
gdy fię ugotui e, moment przed wydaniem, 
włóż gąfzczu à à lareine ciepłego. Alboliteż 
zamialt tego gąłzczu, zapraw Kilką żołtkami 
z iaięc ze Śinietaną lub z mlekiem, 


$. 9. 
Potaż z fera mięlny i pofłny. 

Do potazin pofłnego z rób bullion iake 
masz do potaziu pofinego pag. 19. Pamię- 
tay żeby przydać więcey kapufty, niż inney 
iarzyny , przecadziwfzy przez fito. wfyp tro- 
chę lol. Wfyp pół funta albo trzy ćwierci 
funta na pułmilek fera fzwaycarfkiego tartego 

B 


KUCHARZ 


26 


przez połowę a drugę połowę cienko kraiane. 
go tym fpofobem; włóż kawałek mafła z fe. 
rem tartym na fpód pułmifku, przyłóż bułką 
cienko kraianą, potym warfztę fera kraianego 
cienko znowu chleb czyli bułkę z ferem tars 
tym, na to włóż iefzcze bułkę, przyłożysz 
navefzcie ferem cienko kraianym r kawałkiem 
mafła, zmocz bullionem, przygotuy na puł- 
mifku aż fię przyrumieni, i bullion wyładzi 
fig, przed wydaniem zaley powtarnię bullio- 
nem, iopieprz. Takowy potaż trzeba dać 
trochę gelly; Mięfny potaż podobnież fpo» 
rządzisz z mięfnym. bulionem i kapulłą, nię 
zbięraiąc bardzo na wydaniu tłuftości, 


$. 10. 
Potaż z grzankami, z gąfzczem z fo- 
czewicy. 

Weź pułkwarty foczewiey, więcey al. 
bo mniey, według wielości potaziu: oczyść, 
i wypłucz, ugotuy z dobrym bulionem , ugo» 
towawfzy, przecedź przez fito, przypraw 
gąlzcz dobrze, Ułoż na pułmifku frebnyma 
grzanki z bułki» zmocz bullionem tłaftym, 
przygrzey niech fię trochę przypieką, olącz 
potym z tłaftości pułnifek, poley powierz- 
chu gąlzczem z foczewicy day na ftół, 


DOSKONAŁY, 27 


$. 11. 
Potaż z grzankami, z grochem zię- 
lonym. 
Ugotuy kwartę grochu zielonego z tro» 
chą pietrufzki 2 fzczypiorem, cebulą i bullio= 
nem, przez pułtory godziny: utłucz, prze» 
cedź przez lito, przypraw tę poliwkę grocho- 
wą, dokończ potaż iaka wyżey,  Jeżęli z gro- 
chu fuchego, nie trzeba grochu tylko puł- 
kwarty, i trzy godziny gotować” będziesz, 
Ażeby była polewka lepiey zielona, przece- 
dzaiąc, przyday trochę fzpinaku przez puł. 
godziny w wodzie gotowanego, wyciśniy, i 
utłucz tak iak groch, 
12. 
Potaż 2 cebul białych. 
Obgotuy cebulę, zdeym pierwfzą fkurs 
kę, ugotuy ofobno w garnufzku, ugotawa- 
wlzy obłóż brzegi pułmifka cebulą w przód 
zaś ułoż na fpodzie grzanki z bułki, w biał. 
kach od iaiów maczane, przypiecz, na to 
położysz cebulę i potaż wyłleięsz, 
$. 13. 
Potoż z ogurków. 
Pokraiawfzy piękne oguski, ugotuy w 
małym garnafzku z bulionem, i fokiem cie. 
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Jęcim dla koloru: ugotowawfzy, przygrzey 
potaż z tymże bullionem. ofól i wyday na 
Atot obłożywfzy ogurkami. 


$. 14. 
Potaż z ryżem. 

Cwierć funta weź rvżu, mniey albo wię. 
cey według potrzeby wielości potaziu, toieft 
ćwierć funta bierze fię na cztery talerze, wy- 
płócz w letniey wodzie trzy lub cztery razy, 
wycieraiąc ręką: gotuy przy małym ogniu 
przez 3 godziny zdobrym builionem:i (osiem 
cielęcym: ugotowawfzy zbierz tłuftość, fko- 
fztuy ieżeli fony, wyday na fłół nie zbyt 
rzadki, ani gęfły. 

W 
Potaż z zielami. 

Włóż w mały garnek różne ziela obra. 
ne i dobrze wypłukane z pafłernakiem , mar. 
chwią, w zraziki krajaną 

Ziela fą takowe: fzczaw, fałata, trebu. 
la, kurza noga, troehę felerów kraianych, 
gotuy z dobrym bulionem, przyday trochę 
foku cielęcego; ugotowawizy i pofoliwfzy 
przygrzey, potaż day fam przez fię z zielami 
na wieczerzą niczytn nie garniruiąc. 

Możesz przydać do tego potaziu mię(o 
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iakie zechcesz, naprzykład: kapłona, pular- 
dẹ, gołąbki, kuropatwę, kaczkę, goleń ciee 
Jęcą &c. Spolób gotowania jeft iednakowy, 
trzeba wyprawiwfzy iak (ię należy, obgoto- 
wać, potym włożysz w garnek, gotować 
będziesz miernie, ażeby nieprzegotować, po- 
nieważ na ten czas każdy drob fmak traci. 
Na wydaniu włożysz kapło naczyli co innego 
w śrzodek potaziu, albo ofóbno na pułmifek 
dasz na przydatek podlawfzy trochę bullio- 
nem i ofoliwizy. Ci, którzy dadzą fok z po- 
taziem, powinni przenofić cielęcy, nad wo» 
łowy , który iefł chłodzący i lekki, gdy do- 
brze zrobiony. 
(. 16. 


Potaż wiolnowy poftny. 

Wfyp w garnek kwartę grochu młode- 
go, wrzuć trebuli, kurzey nogi ziela, fałaty, 
fzczawiu, trzy albo cztery cebulki, fzczubci 
pietrufzki, kawałek mafła: zagotuy razem, 
przełóż potym z polewką czylłą grochową: 
przygrzey potaż z tymże bullionem, refztę 
zapraw fześcią żołtkami iaiec, które przy= 
gizey przy ogiłiu, i zrnięfzay z potaziem, 
wyday na ftół. 
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$. 17. 
Połaż z ryżem i gąfzczem z foczewicy 
poftny. 


Zrób bullion pofiny, ż różnemi korzon» 
kami, kapuftą, rzepą, cebulą ,, porami, 
wfzyfikiego w proporcyi ich tęgości, i plz 
kwartkiem grochu: , wliaw ofobno w gatnu= 
fzku puł.kwarty foczewicy, ugotuy z tymże 
bullionem: ugotowawfzy, przełóż w poli- 
wke grochową, weż narelzcie ćwierć funta 
ryżu, wypłukawfzy dobrze, ugotuy Ww mas 
lym garnufzku z mafłem i z tymże bullio: 
nem poftnytn, Gdy fig ugotnie iak fig nale- 
ży. przyday gąfzczu z foczewicy. Staray fię 
ażeby potaź nie był bardzo gęfły. | 


. 185 

Potaż ż polewki migdałowey. 

Migdałów pół funta wfław w wodzie 
do ognia, gdy fię zagotuią, wyimiy migdaa 
ły, obierz ze fkurki, przełoż w zimną wodę; 
olącz, utłucz w mozdzierzu, fkrapiaiąc potro- 
fze łyzkąwody: w ley w rondel kwartę wody; 
wfyp trochę cukru, fali, cynamonu, koryan= 
dru, zrazik cytrytty, gotiy przez kwadrans 
wley potym tę wodę zaprawną w migdały 
tluczone, wyciśniy przez ferwetę, przycifka= 


DOSKONAŁY. 31 


iąc łyżką drewnianą,  Narefzcie włóż na puł. 
mifku bułkę kraianą i fufzoną, poley mle- 
kiem migdałowym. Możesz także dać ordy- 
naryinie, fame migdały z wodą ciepłą, przy- 
day w miarę cukru i trochy foli. 
$. 19. 
Pota} na wodzie na kollacyą. 

W garnek trzy kwartowy włóż ćwirć 
główki kapulty, cztery korzonki marchwi, 
dwie pafternaku, fześć cebul, ieden feler, 
kawałek korzonka pietrufzki, trzy lub cztery 
rzepy : zrób związkę z fzczawiu, trebuli, po» 
ru, zwiął dobrze razem, przyday put kwar- 
ty grochu w chuście związanego, naley wo- 
dą, gotuy przez trzy godziny: przecadź pos 
tym ten bullion przez fito, przygrzey nare- 
fzcie z potóziem, ofól, na wydaniu ugarniruy 
iarzyną wybrawfzy z garnufzka ile zechesz 


według wielości bullionu, day na fót, 
ý. 20. 
Potaż panienfki, 

Weź z ordynaryinego bullionu, o któ» 
rym masz ma początku, blifko kwartę zagotuy 
z ośrzodkiem chleba czyli bułki, wielkości 
iaia: weź pierfi z kapłona pieczonego, us 
tłatcz w mośdzierzu, cokolwiek migdałów 
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fłodkich, i fześć żołtków iaiec twardych : gdy 
dobrze utłuczesz, naley tym bullionem, 
przecadziw(zy przez fito, przyday puł-kwa= 
terek śmietany, albo kwartę mleka: przy praw 
dobrze, trzymay w cieple.  Narefzcie przy 
grzey potaż, z grzankami, włóż trochę bul- 
lionu; na wydaniu, przyley gąfzczu ciepłe. 
go wtenże potaż, nie gotuiąc, boby fię zwa- 
rzyło, 

Potaż z podrubków baranka, tymże 
fporządzisz fpofobem, ztą różnicą, iż po- 
drubka ofobno w bullionie ugotuiesz. Ugo- 
towawlzy ugarniruiesz potaż w śrzodku wło. 
żysz głowkę. Ci którzy nie będą mieli mięfa 
z drobiu pieczonego. na gąszcz, przydadzą 
więcey migdałów fłodkich, 
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ROZDZIAŁ III, 


O wołowinie. 


Rozbieraiąc znacznicy(ze części wołu, nie 
wipomnę © podziale, co nazywamy podłym 
mięfiwem, które fame pofpóftwo tylko uży 
wa, przyprawiaiąc folą, pieprzem, oćtem, 
czosnkiem fzarlotką dla przydania fnaku le- 


plzego. 


U mie- 
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U miefzczan zaś czyli ludzi zieść dobrze 
lubiących, bierze fię do gotowania: mózg, ozór, 
podniebienie, cynadry, tłuflość, ogon. W 
żadniey ćwierci, zrazowa pieczeń ze (krzy- 
dłum, krzyżowa, comber, ligawa, mater= 
fzmkowa, gricht, polędwice, pieczenia an= 
gielfka, [zrotowa pieczenia, fzczypna, moftek, 
żebra, pręga, górnica, [zpondry , fzpik, 

$. 1. 
Ozór wołowy. 
Na danie. 

Gotuie fię w rondlu, z folą, pieprzem, 
wiązką pietrufzki, z tymiankiem, goździkami; 
bobkowym liściem i bazyliką, zalejesz bullio« 
nem mięfnym,  Ugotowawfzy przy małym 
ogniu, -obierz ze fkory, nalzpikuy drobną 
Roning, upiecz potym na rożnie, podley na fpod 
folem, iak do fkopowego ozoru, przylawfzy 
trochę octu, Sos teri masz w rozdziale XV, 


$..% 
Ozór wołowy wędzony i innym fpo- 
fobem. 
Obgotny w wodzie, obierz ze poj 
pokray w zraziki cienkie, ułóż. w roudlu, 
pietrulzką , cebulą, grzybkami fiekanemi, o. 
lą, pieprzem, oliwą przedają: gotuy zwol. 
C 


U 
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na, gdy zagotwie fię wley fzklankę wina bia- 
łego, potym zbierz tłufłość, przyday trochę 
gafzczu, na wydaniu, ieżeli nie zbyt ofłry, 
napuść foku z cytryny, Daie fię także ozór 
z zaprawą z ogurków, różną iarzyną i inne. 
mi fofami, Lub też nazimno nadziewany, 
folony i wędzony. 
$. 3 
Inaczey ozór wołowy. 
Na danie lub: *przydatek 

Obgotny ozór wołowy przez puł kwa. 
dranfa w wodzie gorącey, ugotuy potym w 
garku razem ze fztuką inięfa aż fię da fkórka 
obrać, przefiudź, pokray w zraziki cienkie 
fzerokie : długie, przyłóż każdy kawałek fie= 
kaniem z cielęcińy iub innego mięfa, grubo 
iak taler, pogładź nożem w iaiu umaczawfzy, 
zwiń, zatkniy na małe drewniane rożenki, 
przełożywfzy każdy kawałek fłoniną, upiecz 
na rożnie, upiekłizy pofyp chlebem, przyru- 
mień, i wydasz zfofem oftrym podlawfzy na 
fpód, oczym masz w artykule o fofach. 


$. 4. 
Ozór wołowy rumiano. 


Na danie lub przydatek. 
Ugotowany ozór obierz ze fkury, prze 
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ftudź, pokray w kawałki, ufiekay pietrufzkę, 
cebilę, pięć albo fześć liftków eftragonu, trzy 
fzałotki, kapary, i ferdela, weź puł garści 
ośmodku chleba, który ugnieć i umiefzay z 
małem iak pul iaia, i częścią fiekania. Włóż 
polwę nalpód pułmifka, na wierzchu połowę 
ozga , ofól, opieprz, refztą ziela przyłóż, po- 
tyndrugą warlztę ozoru, pofól znowu opieprz, 
powierzchu: zaley trzema albo czterema łyżka- 
mibullionu i puł fzklanki wina białego, gotuy 
aż fię przyrumieni na fpodzie pułmifka. Na 
wydaniu wlev trochę bullionu, aby cokol- 
wiek było folu, 


4.5, 

Ozór z zieloną pietrufzką. 
Obgotuy przez kwadrans ozór w gorgs 
cy wodzie, potym nafzpikuy foniną, ugo- 
ty z fztuką mięfa wołową, ugotowawfzy 
obierz ze fkory, przekroy na dwoie nieroz- 
diielaiąc, wyday z bullionem , folg, pieprzem, 

kroplą octu i pietrafzką zieloną fiekaną. 

$. 6. 
Inaczey ozór. 

Ugotowawfzy i przeftudziwfzy, pokray 
na kawałki, przygrzey przy ogniu z mafłem, 


zielami przedniemi, fiekanemi, wlyp fzczu- 
C2 
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beć mąki zaley bullionem, ofol, opieprz za. 
gotowawfzy, i fos wyladziwizy, na wydaniu, 
zapraw dwiewa lub trzema żołtkami z iaiow 
ze Śmietaną., wley kroplę octu, lub foku agre- 
ftowego. 

, $. $ 7 + 

Mózg wołowy z różną zaprawą. 
Na przydatck. 

Gotuy w rondlu z winem białym, folą, 
pieprzem, wiązką pietrufzki, z gozdzikami, 
bazyliką: ugotowawizy, wyimiy z rondla, 
wyday z folem apetyt czyniącym, o ktorym 
masz w rozdziale o fofach, i z zaprawą z ma- 
łych cebulek. 

Daie fię także fmażony, w ten czas 
trzeba go umarynować, olol, opieprz, wley 
octu, włóż kawałek imafła, z mąką ugniecio- 
nego, głowkę czosnku, pietrufzkę, cebulę, 
tymiańek, bobkowy liść, bazylikę, potym u- 
{maż ofzczywfzy i mąką pofypawizy, wyday 
ugarnirowany piewufzką (mażoną. 


$. 8. 
Podniebienie wołowe z różną zaprawą. 
Na przydatek. 
"Trzeba wziąść trzy podniebienia wołowe 
na pułmifek, oczyść pięknie i ugotuy w wodzie; 
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obierz ze (korki, pokray w zraziki, przefmaż 
cebulę zimafłem, włóż w nią podniebienia, zaley 
zaprawą z dobrym bullionem, przyday trochę 
gąlzczu, wiązkę pietrufzki z zielami: zbierz thu- 
ftość , fos wyfadziwfzy pedley trochę mufztar= 
dą. na wydaniu, 

Możesz także dać całe opiekane, uma- 
rynowawlzy z oliwą przednią, folą, pieprzem, 
pietrufzką, cebulą, grzybkami,. kawałkiem 
czosnku , ufiekanemi, pofyp chlebem, opiecz, 
podley nafpodzie fofem czyftym i oftrym, lub 
dasz bez (ofu, 


Inaczey podniebienia wołowe: 
Na przydatek lub przyfławkę. 

Weź trzy podniebienia wołowe, ugo. 
tuy w wodzie, obierz pięknie, przekróy na 
dwoie nadłuż; zagotuy przez puł godziny 
przy małym ogniu, z bullionem, głowką 
czosnku, gozdzikami, tymiankiem , bobkor 
wym liściem, bazyliką, folą, pieprzem, po- 
tym wyimiy niech ofiąkną, zafłudź , położ na 
każdym kawałku, fiekanie z mięfa dobrze 
przyprawione, na grubość puł talera, z wiń 
podniebienia, obmocz w ciaście zrobionym, 
z maki, łyżki oliwy, i puł kwaterki wina 

C3 
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38 
białego, pofól, trzeba żeby ciafto nie zbys 
było rzadkie, ufmaż, ugarniruy pietrulzką 
fmażoną. 


$. 10. 
Flaki po mieyfku. 
Na przydatck. 

Oczyściwizy pięknie, ugotuy flaki w 
wodzie, pokray na długość czterech cali, 
umarynuy z folą, pieprzem, pietrufzką , cebu- 
lą, głowką czosnku, wfzyfłko ufiekay, przy. 
day trochę tłufłości z garka, albo mafła to. 
pionego, polyp chlebem, opiecz, wyday 
z folem kwaśnym. 


$. 11. 
Inaczey a la Robert. 
Na przydatek. 
Przefmaż cebulę kraianą w kofikę z 
mafłem, w to włóż flaki gotowane w wodzie i 
kraiane także w kofikę, ofól, opieprz, zaley 
octem i trochę bułlionem, gotuy przez pół 
godziny, na wydaniu przyday mulztardy. 
$ 12. 
Wymie krowie z fokiem winnym. 
Na przydatck. 
Ugotuy wymie krowie, pokray na ka- 
wałki, włóż w rondel z mafłem, pietrufzką, 
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cebulą, i grzybkami fiekanemi4 zagotuy wfyp 
potym fzczubeć mąki, wley trochę bullionu, 
wina białego „„ofól, opieprz, wyfadź dobrze 
fos, przed wydaniem, zapraw Żołtkami Z ia 
icc ze śmietaną i łyżką foku winnego. 
$. 13. 
Kiełbafki wołowe.. 
Na danie, 

Poksay kawał mięfa wołęwego razem ze 
fłoniną , drobno, połóż na wierzchu fiekanie z 
mięfa gotowanego, z wiń te kraiane mięfa 
nakfztałe kiełbafki „» obmocz potym w tłufto= 
ści, pofyp chlebem, opiecz: trzeba fkrapiać 
po trochu tłuftością gdy fię będą piekły: u- 
pickłfzy, dasz z (okiem, i fofem winnym. 

$. 14. 
Cynadry wołowe po mieyfku. 
Na przydatek, 

Pokraiawfzy w zraziki cienkie, przy« 
fław do ognia z mafłem folą, pieprzem, pie- 
trufzką, cebulą.! odrobiną czolhku ufiekane- 
mi, ugotowawizy w ley kroplę oćtu winne- 
go, trochę gąlzczu, przygrzey ,. nie gotuiąc, 
ażeby fię nie zwarzyło, ' 

Możesz także dać cynadry wołowe pie- 
czone i gotowane z fofem ofłrym, albo z 
fzarlotką. 


C4 


6. 5. 
Ogon wołowy różnym fpofobem. 

Po kray ogon wołowy na kawałki, ob- 
gotuy, w wodzie gorącey, przełóż w zimną, 
gotuy znowu w bullionie przeż żadney za- 
prawy ; w pół ugotowawfzy, z rumień mafła 
z mąką, wiey w to ten bullion i ogon kraia. 
ny włóż, przyday dwanaście całych cebulków 
w przód obgotowanych dla obrania fkórki, 
wley pół kwaterek wina białego, wrzuć wiąfkę 
pietrufzki, cebulę, odnożkę czosnku, bobko» 
wy liść, trochę tymianku, bazylikę, goździ- 
ki, (ćl, pieprz, gotuy zwolna, aż fię ogon i 
cebula ugotuie, zbierz tluflość, Włóż w fos 
ferdela fiekanego, dwie fzczubcie kaparów 
całych, Ułoż kawałki ogona na śzrodek pul- 
mifka cebnle w koło, na wierzchu kilku grza- 
neczek bułki zrumienioney z mafłem; na wyż 
daniu, poley fofem zawiefiftym. Trzeba pięć 
godzin gotować ogon wołowy. 


$. 16. 
Sztuka mięfi wołowa. 
Na wielkie danie. 
Weź grycht, albo mołłek ugotuy zwy- 
czaynie, wley trochę bullionu, polól do- 
brze, wrzuć bazyliki, bobkowy liść, ugoto= 
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wawfzy wyimież niech ofiąknie, ułoż na puł 
mifku, pofyp w koło pietrufzką zieloną. 
ETA 
Sztuka mięfa z pieca. 
Na wielkie danie. 

Ugotowawfzy w garku iako wyżey, 
wyimiy niech ofigknie, ułoż na pułmifku na 
którym masz wydsć, poley folen gęfliym, 
zrobionym z mafiem, mąką, fukiem, folą, 
pieprzem, kroplą oćłu, kilka żołtkami z ia- 
iów; polyp chlebem, poley mafeni, wfław 
w piec, aż fię dobrze przypiecze wierzch, na 
wydaniu, ofącz z tłullości, podley trochę 
dobrym fofem. 

+ 18. 
Sztuka mięfa krzyżowa z cebulkami 
Hollenderfkiemi. 
Na wielkie danie: 

Krzyżową piękną fztukę mięfa obierz z 
kości, obwiąż, getuy w rondlu, wley kwar- 
tę wina białego, dobrego bullionu, włóż zra- 
zy cielęce, liRki Roniny, wiąfkę pietrufzki z 
bazyliką, goździkami, tymiankiem, ofól, 
opieprz, w pół przegotowawfzy, włóż blifko 
30 cebulek Hollendęrfkich, albo w niedo- 
ftatku onychże, , wielką cebulę czerwoną, 

es 
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Gdy fię z tym fztuka mięfa ugotuie, wyimiy 
niech ofiąknie z tłultości, ułóż na pulmifku, 
cebulki w koło, poley po wierzchu dobrym 
fofem kolorowym, lub, dasz z inaemi zapra: 
wami, według gultu pańfkiego.. 


$. 19: 
Sztuka mięfa po kardynalfku. 


Wielkie danie na zimno. 

Weź fztnkę mięla o dziefięciu lub dwu- 
naftu funtach, pokray, funt fłoniny, utratowa- 
ney z korzeniami, i folg: nafzpikuy wfkroś 
fztukę mięla, na wierzchu, aby znać nie by- 
ło, Weź potym pół ćwierci faletry miałkicy, 
natrzey tym mięfo, włóż w garnek, z un- 
cyą imbieru tartego, trzy liftki bobkowe, tro- 
chę tymianku i bazyliki, funt foli nakryi gar- 
nek czyli donicę, zoftaw tak mięfo przez ośm 
dni, Gdy nafłonieie, wypłócz w wodzie cie- 
pley, połóż na wierzchu kilka liftków fłoniny 
obwiń w chuftę białą, obwiąż, gotuy przy 
małym ogniu przez pięć godzin, z trzema 
kwart wina czerwonego, kwartą wody, pię- 
cią albo fześcią cebulkami, dwiema odnożka- 
mi czosuku, 4 albo ç marchwi, dwa korzon= 
ki pafternakn, bobkowy Jiść, bazylikę tymian- 
kiem, goździkami, mufzkatułową gałką, pie- 
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trufzką, cebulą. Ugowwawłzy wyfław od 
ognia, przeftudź w tymże rofole, day zimno 
na fól. 

$. 20. 


Sztuka mięfa po Angielfku. 
Na wielkie danie. 


W ftaw w garku fztukę mięfa iaka ci 
fię podoba, włóż dwie albo trzy marchwi, 
ieden korzonek pafiernaku, trzy albo cztery 
cebulki, wiąfkę pietrufzki, odnożkę czosnkn, 
trzy goździki, bobkowy liść, tymianek, ba. 
zylikę, naley bullionem albo wodą, ofól, 
opieprz, ugotuy przy małym ogniu z kurt 
bullionem: w pół przegotowawfzy, włóż 
małe dwie główki kapulły tak fporządzone. 
Weź małe dwie główki kapufty, albo iednę 
wielką, obierz z liści zielonych, obgotuy ca- 
łą w wodzie gorącey, przez pół godziny, 
przełóż w zimną wodę, potym wyciśniy do- 
brze, uchyl trochę liltka kazdego nałóż na- 
dzieniem z cielęciny, grzybków, i karczo- 
chów, lub z innego mięfa. Podziel potym 
natrzy lub cztery liki, zrób małe główki 
kapully, więkfze trochę od iaia, obwiąż, ugo- 
tuy razem z mięfem. Ugotowawlzy, ofącz, 
zbierz tłuftość, ułóż fztukę mięfa na pulmi- 
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fku, przekróy każdą kapufłę na połowę, 
obłóż w koło mięfa. Zrób fos przecedziwfzy 
bullion przez fito, zbierz tłufłość, przyday 
trochę gąlzczu, przygrzeg, poley po wierz- 
chu mięfa i kapufły. 
6. 21. 
Inaczey fztuka mięfa. 

Sztukę mięla krzyżową, obierz z kości, 
nafzpikuy fłoniną, ofól, zapraw korzeniami, 
włóż w garnek, wley kwartę wina białego 
przykryi pokrywą, oblep brzegi ciałem, go- 
tuy w piecu przez pięć albo fześć godzin, 
tłufiość zebrawfzy wyday z fofem. 

$. 22. 
Sztuka mięfa pokrólewfku albo modna. 

Nafzpikuy” fztukę inięla grubo fłoniną 

utratowaną Z pietrufzką, cebulą, grzybkami, 
odrobiną czosnku, wizyfłko pofiekane, folą , 
i pieprzem. Gotuy przez pięć lub fześć godzin 
przy małym ogniu, w pół przegotowawizy, 
wley łyżkę od iedzenia wódki, wyfadziw(zy: 
fos dobrze, dasz na ftół ciepło, lub zimno. 

Gray, 

Używanie fzpiku wołowego. 

Bierze fię fzpik wołowy do różnego na 
dzienia, do małych pafzteeików, torcików 
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ze śmietaną, do kartofłów i innych iarzy: 
RÓW. 
$. 24. 
Szrotowa pieczenia. 
Na wielkie danie, 
Kiedy ieft krucha pieką zazwyczay na 
tożnie, i daią z (okiem: albo ieżeli chcesz, 
pokray wzrazy cienkie, włóż w rondel z fo- 
{em zrobionym z kaparami, ferdelem, grzy- 
bami, odrobiną czolnku, wfzyliko ufickay, 
zagotuy z mafłem, zaley dobrym galzczem. 
Zebrawfzy tluftość, włóż w ten fos zrazy, 
przygrzey, wyday z pieczenią. 

Możesz także takowe zrazy dać z różną 
iarzyną , iako to ogurkami, felerem, cykorvą, 
głąbikami. Robi fię dulzona z fofem i za- 
prawą. ; 

. 25, 
Podkolanek czyli pręga wołowa i pie- 
czeń Angielfka. 

Pieczeń Angielfika kiedy iet miękka, 
opieczesz na róście, z pietrułzką , cebulą, 
grzybkami fiekanemi, folą, pieprzem, poz 
{maruy tłuftością, polyp chlebem. Chiyo le- 
piey zrobić, ugotuiesz w rondlu, tak iak ozór 
wołowy pag, 40i dasz z zaprawą z iarzyny, Bio- 
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rą także na bullion: podkolanek zaś czyli prę= 
ga wołowa dobra ieft na bullion dla ofób 
zdrowych. 


6. 26, 
Pieczeń Angielfka w papilotach. 


Weź pieczeń Angielfką przy zebrach, 
pokray pięknie, ugotuy przy małym ogniu z 
bullionem, albo kwartą wody, ofól, opieprz, 

wyladź fos dobrze aż fię przypiecze: potym 
umarynuy, z oliwą lub mafłem, pietrafzką, 
cebulą, fzarlotką, grzybami, ufiekay drobno, 
pofyp bazyliką miałką: włóż narefzcie mięfo 
kraiane, w papier biały naklztałc papilotów 
zawiiany ze wlzyfiką marynadą, pofmaruy po 
wierzchu, połóż na róście, na papierze także 
wyfinarowanym; opiecz przy małym ogniu 
z obydwóch firon. Day na fòl w papilotkach, 


$. 27. 
Moftek wołowy. 


Moftek i chrząftki wołowe przy mofiku, 
fa naylepfze po krzyżowey fztuce, i nayczę. 
ściey używane do fłołu, i tymże fpofobem 
przyprawić możesz iak krzyżową fztukę o= 
czym masz wyżey, 
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"28... 

Moftek wołowy po Niemiecku. 

Weź 3 lub 4 funty mofiku wołowego, 
poktay pięknie na równe kawałki, obgotuy 
moment w wodzie gorącey. Obgotuy także 
przez kwadrans pół główki kapuiły, ugotuy 
moftek z bullionem wiązką pietrulzki, cebulą 
odnożkiem czosnku, dwiema goździkami, 
bóbkowym liściem, trochę tymianku i bazy: 
lika; w godzinę potym włóż kapuftę kraia. 
ną na trzy kawałki, wyciśniy. dobrze zwiąż z 
fzczypiorem : ugotowawizy, włóż cztery kieł- 
balki, ofòl, opieprz, wygotuy fos, olącz mię= 
fo iiarzynę, wyciśniy przez chufię z tłufto: 
ści, ułóż moflek na śzrodku pułmifka, ka- 
pulg i cebulę wkoło, kiełbafki na wierzchu, 
przecedź fos przez fito, zbierz tłuftość, wy- 
day z zaprawą, Trzeba pięć godzin do gotoe 
wania mofików z chrzątłkami, 


$. 29. 
Bigos z mięfa wołowego. 
Na przydatek. 

Ufiekay drobuo trzy albo cztery cebulki, 
włóż w rondel z mafłem zagotuy, wfyp fzczu- 
beć mąki przyrumień, wley bullionu , fzklan- 
kę wina, ofól, opieprz, wyladź fos dobrze, 
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włóż bigos kraiany, zagotuy dla nabrania 
fmaku z cebulą, na wydaniu włóż łyżkę mu. 
fztardy, z odrobiną octu. 

km ram 


ROZDZIAŁ. Iy, 
O fkopowinie. 
Cheki fkopa, które do kuchni używają, fą 
nallępuiące: ćwierć zadnia, łopatka, karczek, 
molfłeczki, fzponderki, ozór, nerki, nóżki, 
ogon. 


eee 2 Gg 


$. 1. 
Pieczenia fkopowa. 

Z całey ćwierci zadniey pieczenia fko= 
powa piecze fię na rożnie, uafzpikowawłzy fło- 
nina lub czosnkiem, która z fokiem włalnym 
gaie (ię na śzrodek, Możesz dać pofypaną 
chlebem; przyratmienioną w piecu, ulem po. 
dlawfzy dobrem. Albo nafzpikowaną udulisz3 
lub też z różnemi zaprawami z iarzyny, i 
fofami, , 

. 2 
Udzieć fkopowy po Perygordku. 
Na danie. 

Udziec fkopowy czyli dyfzek, po Perya 
gordfku tak fporządzisz: pokray trufle w hftes 
czki, 
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czki, podobnież fłoninę, zmięfzay” razem 
zfolą, korzeniami, pietrufzką, cebulą, 0- 
drobiną czosnku wfzyftko ufiekawfzy, na- 
fzpikuy ndziec temi trufłami ze toning, niech 
tak obwinięty dobrze w papier leży przez 
dwa dni. Potym gotuy przez pięć godzin w 
rondlu przy małym ogniu w fofie włafnym, 
obłożywfzy zrazami cielęcemi i fioniną. Ugo- 
towawfzy, zbierz tłufłość z fofu, przyday 
łyżkę gąfzczu, day na fłół. 


6. 3: 
Udzieć czyli dyfzek fkopowy z iarzyną 
glafferowany. 
Na danie. 

Kruchy  udziec fkopowy z tłuftości 
obierz, góleń odetniy, obwiąż, włóż w gar- 
nek z bullionem. Weź poł głowy kapufły, 
dwanaście marchwi, fześć cebul, trzy feler- 
ki, fześć rzep, odgotuy wlzyfłko przez pół 
kwadranfa, przełoż w zimną wodę, wycie 
śniy, ażeby nic wody nie zofłało, obwiąż 
kapuftę i felery, ugotuy wfzyltkę iarzynę 
z udźcem, ofól, - Ugotowawfzy, wyimiy 
udziec i iarzynę na ieden pułmifek, wyciśniy 
z refzty tłufości przez chufłę, ułoż potym 

D 
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udziec na pułmilek, i obłóż go iarzyną 
w koło: przecedz znowu fos, w którym 
fię gotowal udziećc, przez fito, wygo- 
tuy do dwóch łyżek aż fię zrobi galareta, 
poley tym zwolna udziec i jarzynę, ażeby 
fię torazem uglaflerowało. Narefzcie włóż w 
rondel gąfzczu czyfłego, w którym refzta 
fofu zofłała, przygrzey, poley na wierzchu 
nie pfniąc glaflerowania , wyday na fłół. 


$. 4. 
Udziec fkopowy z pietrufzką. 
Na danie. 

Gotuy udziec przez pięć godzin z bul- 
lionem, folą, pietrufzką, tymiankiem, ba- 
zyliką, goździkami. Ugotowawlzy wyimiy 
tę wiązkę ziela, i udziec zebrawfzy tłuftość, 
wygotuy ten bullion, aż zgęftnie iak galare- 
ta. Przełóż znowu dyfzek w ten fam ron. 
del, dla nabrania fmaku; gdy fię fos dobrze 
wyfadzi, ułoż udziec na pułmifku, przyday 
trochę gąfzczu czyftego, przygrzey. Obgo- 
tuy naci pietrufzczanney przez kwadranfa w 
wodzie gorącey; przełóż w zimną, wyci. 
śniy, ufiekay drobro, włóż tę w fos, poley 
na relzcie udziec, 
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$. 5. 
Dyfzek fkopowy po Genueńfku. 
Na danie. 

Nafzpikuy dyfzek fłoniną, felerami, w 
pół przegotowanemi w bullionić , ogurkami, 
eftragonem obgotowanym, i kilką zrazika- 
imi ferdelewomi, przykryi na wierzchu fkurką, 
ażeby nie znać było, obwiąż niciami, upiecz 
dyfzek na rożnie, upiekłfzy, poley fofem 
w miefzawfzy trochę fzarlotek, wyday na 
ftół. 

$. 6. 
Dyfzek po Angielfku. 
Na danie. 

Odkróy goleń i fkórę nad kością zawiń 
"nie pfuiąc dyfzka, nafzpikuy grubą foniną, 
obwiąż, włóż w garnek, naley bullionem, 
wrzuć wiązkę pietrufzki, cebulę, odnożkę 
czosnku i goździki, bobkowego liścia, tymian- 
ku, bazyliki, of0l, opieprz, ugotowawfzy niech 
ofiąknie, wyciśniy z tłuftości przez chuftę 
wyday z folem nafłępuiącym: wley w ron- 
del fzklankę bulionu, tyleż gąfzczu, kapa. 
rów, ferdelę, trochę pietrufzki, cebulę, 
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fzarlotkę, żołtko z iaia twarde, ufiekay 
wfzyftko drobno, zagotuy, poley po wierz- 
chu, 


$. 7. 
Dyfżek z Kalafiorami. 


Na danie. 

Tym famym fpofobem lecą jako 
wyżcy. Ułożywfzy na pułmifku, obłóż w 
koło kalafiory, które wprzód obgotuiesz w 
wodzie gorącey, a potym z mafłem i folą w 
bullionie dogotuiesz. Ułożywfzy pięknie 
w koło dyfzka kalafiory do gury kwiatem, 
poley po wierzchu fofem zrobionym z gą- 
fzczem ordynaryinym, mafłem, folą, pie- 
przem, na wydaniu przydasz odrobinę 


octu. 
$. 8. 


Inaczey dyfzek z parmezanem. 

Ugotuy dyfzek czyli udziec fkopowy i 
kalafiory iako wyżey: z tą różnicą, iż trzeba 
mniey foli.  Ułożywfzy na pułmifku, połey 
fofem tym famym, pofyp ferem parmeza- 
nem. tartym, znowu poley fofem, narefzcie 
polyp ferem parmazenem tartym. Wfław 
pułmilek w piec wolny, przykryi pokrywą 
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ód tortu, obłóż ogniem na wierzchu, przy- 
rumień pięknie. Na wydaniu ofącz z pułmi. 
fku tłufłość, brzegi obetrzyi, wyday na ftół, 


Udziec fkopowy inaczey. 
Na danie. : 

Ugotuy udziec odkroiwfzy goleń, ułoż 
pięknie okrągło, wley pułkwaterek wody, 
wrzuć wiązkę pietrufzki, cebulę, dwie fzar- 
lotki, puł liścia bobkowego, kilka lifików 
bazyliki, gótuy przy małym ogniu, wyfadź 
dobrze, włóż mafła iak orzech z mąką utra- 
towanego, żołtko ziaja twarde fickane, ka- 
parow całych,!'przygrzey ten fos, podley na- 
fpód pod udziec. 

+ IO: 
Udziec fkopowy à la S. Menehoult. 
Na danie, 

Nafzpikuy udziec grubą fłoniną , pietru. 
fzką, cebulą, fzarlotką, trochę bazyliki, 
wfzyfiko ufiekay, ofól, opieprz, ugotuy 
przy małym ogniu, wley fzklankę wody : ugo- 
towawfzy, zbierz tłufłość z fofu, i wochę z 
bullionu, przyday mafła iak orzech z mąką 
utratowanego, parę żołtek świeżych, zmie- 
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fzay fos, przygrzey, niech zgęftnie. Poley 
"po wierzchu udźca, polyp chlebem, poley z 
wolna mafłem albo tłuftością, przyrumień 
w piecu, pod pokrywą od tortu, wyday z 
fofem polawfzy po wierzchu. 


+ AL. 
Udziec f(kopowy po królewfku. 
Na: danie. 

Tym 'famym fpofobem ugotuy udziec 
fkopowy iak z kalafiorami, poley, po wierz- 
chu zaprawą z mleczka cielęcego, grzybów 
iiaiow imięfzaną, tak zrobioną. Oczyść w 
wodzie letniey mleczko cielęce, obgotuy 
przez pułkwadranfa w wodzie gorącey, prze- 
` łóż w zimną, pokray w grubą koftkę obra- 
wfzy pięknie, włóż w rondel z grzybami po- 
dobnież kraianemi, wiązką pietrufzki, cebu- 
łą, goździkami, pułodnożki czosnku, wfyp 
fzczubeć mąki, zaley przez połowę fokiem, 
połowę bullionem: gotuy zwolna. przy ma- 
łym ogniu, ofół, opiejrz. Ugotowawizy, 
zbierz tłuftość, włóż obgotowane iaia. ma- 
łe, obrawlzy z łupiny, przyday foku z cy- 
tryny albo trochę oćłu, poley tym udziec. 
Jeżeli masz gąszcz, przyday do tey zaprawy, 
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wfyp mniey mąki i foku. Jaia zaś małe tym 
fpolobem zrobisz, Ugotuy twardo iaia, włóż 
żołtka w możdzierz, wfyp puł fzczubci foli, 
utłucz, przyday żółtko twarde świeże, wy- 
mięfzawizy dobrze, wyłóż na fłół, polyp 
trochę mąką, zwiń nakfztałe małey kielbafki, 
pokray na drobne kawałki równe. Jaia małe 
w ręku na dłoni, (pofypawfzy mąką) zrób 
okrągło, i pod miarę iednakowe kładź na ta- 
lerz. Potym obgotuy w wodzie gorącey, 
przełóż w zimną, niech ofiąkną na ficie nim 
włożyfz w zaprawę. 'Takową zaprawę użyć 
możesz do wielu patraw mięfnych na danie, 
albo też na przyftawkę. 
12. 
Udziece fkopowy po fułtańfku. 
Na danie, 

Zrób trochę nadzienia, z kawałka iak 
iaie cielęciny, tyleż tłufłości wołowey, ufie- 
kay razem, przyday pietrufzki, cebuli fieka- 
ney, żółtko od iaia świeże, łyżkę wódki, fo- 
li i pieprzu. Na wierzchu fkopowiny porób 
dziury, nakładź to nadzienie, upiecz na ro- 
źnie, obwiń papierem, upieczony dasz zfo- 
fem nafiępuiącym: wley w rondel pułkwa- 
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terek wina białego, tyleż dobrego bullionu, 
włóż pietrufzkę, cebulę, puł liścia bobkowego, 
tymianku, bazyliki, odnożkę czosnku, dwa 
goździki, iednę marchew, puł paiłernaku, 
ofól, opieprz: gotüy przez 3. godziny przy 
małym ogniv, aż fię fos do połowy wygotu- 
ie. Przecedź przez fito, włóż potym iaie 
twarde fiekane, fzczubeć pietrulzki obgoto- 
wancy fiekaney, mafa iak orzech z mąką 
utratowanego, przygrzey fos przy ogniu, po- 
ley powierzchu udźca fkopowego. 


$. 13. 
Gurka - fkopowa „ kotlety fkopowe 
opiekane. 


Na danie. 

Pokray gurkę fkopową na kotlety; ode. 

tniy trochę żeberków, żeby nie były zbyt 
długie: obciągniy i ułóż pięknie mięfo na 
końcu ; obmocz kotlety w maśle topionym, 
albo dobrey oliwie: ofól, opieprz, pofyp, 
cebulą, pietrufzką, grzybkami fiekanemi, na 
refzcie chlebem tartym, opiecz przy małym 
ogniu na róście, poley mafłem, żeby nie wy- 
fchły , i przyrumieniły fig. Wyday na ftół 
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zfofem, albo fokiem czyfiym agreflowym 
folą i pieprzem. 
11-26, 14: 
Kotlety fkopowe po Angielfku z fo- 
czewicą. 
Na danie. 

Gurkę pokray na kotlety, ugotuy z do- 
brym bullionem, folą i wiązką pietrufzki z 
goździkami, bazyliką, tymiankiem, i fzczy- 
piorkiem: ugotuy także kwartę foczewicy z 
bullionem. Ugotowawfzy, odley polewkę 
do kotletów, ieżeli będzie rzadka, wyfadź 
lepiey gąlzcz. Weź potym naczynie, na któ- 
rym masz dać ma fłół, ażeby wytrzymało 
przy ogniu, włóż kotlety i połowę gąlzczu, 
polyp chlebem, opiecz* z iedney firony. 
Wfław w piec, gotuy przez godzinę, na wy- 
daniu poley refztą gąfzczu. 

. 15. 
Gurka fkopowa ze fzpinakiem. 
Na danie. 

Odetniy kości od fpodku, zofław mię- 
fo [przy żeberkach, włóż gurkę w rondel, 
ugotuy z bullionem, wiązką pietrufzki, ce- 
bula, trochę bazyliki, i folą. Ugotowawizy, 
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tłuftość z fofu od fpodku zbierzesz, wygo. 
tuiesz dobrze, i poleiesz powierzchu gurkę. 
Zaprawę zaś z fzpinaku tak fię robi: ugotuy 
fzpinak w wodzie, wyciśniy, ufickay, wfław 
potym do ognia, z mafłem dobrą fzczubcią 
mąki, zaley bullionem, ofól, wyfadź fos 
dobrze. Gdy fig gurka uglafieruie, poley na 
day ią z fzpinakiem. 


$. 16. 
Kotlety fkopowe z bazyliką. 


Na danie. 

Ugotuy kotlety z bulionem, folg, pie- 
trufzką, goździkami, tymiankiem, bazyliką, 
ugotowawfzy zbierz tłaftość z bullionu, prze- 
cadź przez fito: wygotuy bullion aż fię ugla 
feruie, włóż potym kotlety niech fię uglafle- 
ruig, narefzcie ie wyimiy, zrób nadzienie, 
wbiy dwa iaia, ofól, opieprz, przyday pie- 
trufzki, cebuli, grzybków fiekanych, zaley 
śmietaną, pofyp zaś dobrze bazyliką, 0b- 
łóż tym nadzieniem kotlety, pofyp chlebem, 
ufmaż pięknie, wyday garnirowane pietru- 
fzką fimażoną, i pofypane w koło chlebem. 
tartytm, 


DOskONALY. 59 


«aa, 
Gurka fkopowa z pietrufzką. 
Na danie. 


Odciągniy fkórę, która ieft na gurce, 
nafzpikuy pietrufzką, upiecz na rożnie, pie. 
kac fkrapiay fadłem topionym. Włóż foku 
w rondel z kilką fzarlotkami fiekanemi, fo- 
lą, pieprzem, zagotuy, podley na fpód 


gurki, 
$. 18. 
Kotlety fkopowe z rzepą. 


Na danie. 

Weż ośm albo dwanaście rzep, o- 
bierz, wypłucz, pokray na kawałki, obgo- 
tuy przez pułkwadranfa w wodzie gorącey ; 
gdy ofiąknie, włóż wrondel z mafłem, przy- 
fław do ognia niech fię przyrumieni, zalyp 
fzczubcią mąki, ofól, opieprz, dwie fzar- 
lotki ufiekay, zaley bullionem, gotuy aż fię 
rzepa rozgotuie, którą przetrzesz przez dur= 
fzlak, Pokray gurkę na kotlety, umarynuy 
zfolą, pieprzem, z tłufłością lub oliwą, 0. 
piecz fkrapiaiąc refztą marynady, poley pos 
lewką 4 rzepy, 
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$. 19. 
Kotlety fkopowe , po flifowfku. 
Na danie, 
Oporządź iak fię należy kotlety, włóż 
w rondel , z mafłem przyrumień, wley fzklan- 
kę wina białego, tyleż bullionu, przy- 
day 12. małych cebulek, ugotuy. W pul 
godziny potym włóż ćwierć funta fłoniny 
z marchwią, pafternakiem, pokraiawlzy w 
pafki, małą gałążkę combru, i pietrufzki fie- 
kaney, ofól, opieprz, wley kroplę odłu, 
Ugotowawfzy kotlety i dobrze fos wyfadzi- 
wfzy, ułoż kotlety na pułmifku, cebulki w 
koło, fłoninę, marchew i paflernak na 
wierzchu, 
+ 20. 
Skopowina z fazolą albo z rzepą. 


Na danie. 

Chcąc fporządzić dobrze fkopowinę po 
mieyfku, pokray fkopową łopatkę na kawał. 
ki, fzerokie na dwa palce, i trochę dłużfze: 
zrumień mąkę z mafłem, włóż mięfo, za. 
gotuy z bullionem. Jeżeli go nie masz, wley 
blifko kwartę wody ciepłey. Ofól, opieprz, 
wrzuć wiązkę pietrulzki, cebulę, bobkowega 
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liścia, tymianku, bazyliki, trzy goździki, od- 
nóżkę czosnku, zagotuy zwolna. W puł 
przegotowawizy, zbierz tłufłość, _ Obierz 
pięknie fazolę lub rzepę, pokray w kawałki, 
włóż mięfo, ugotuy razem, Ugotowawfzy 
wyimiy wiązkę pietrufzki, gdy fos będzie gę. 
fly iak śmietana, ułoż mięfo na pułmifku, 
obłóż rzepą po wierzchu, poley folem. 


$. 21. 
Gurka lub dyfzek fkopowy z ogur- 
kami. 
Na danie, 

Oporządź iak fię należy gurkę nafzpikuy 
po wierzchu fłoniną , lub niefzpikuiąc, upiecz 
na rożnie. Obierz dwa albo trzy ogurki ze 
fkóry, wypróżniy, pokray w kofłkę, uma. 
rynuy przez dwie godziny w oćłcie z folą, 
wyciśniy potym z wody, włóż w rondel z 
mafłem, i z razami fzynki, zagotuy przy 
ogniu, aż fię przyrumieni, wfyp fzczubeć mą- 
ki, wley połowę foku, połowę bullionu. 
Jeżeli nie będziesz miał foku, przyday wię- 
cey mąki i lepiey zrumień. Zbierz tłu- 
ftość, ugotowawfzy przyday trochę gąfzczu, 
przygrzey. Narefzcie fpód - gurkę. Jeże- 
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fi chcesz dać zrazy fkopowe z ogurkami, 
pokray ogurki na zraziki cienkie, umarynuy 
iugotuy tym fpofobem iako wyżey. Zro- 
biwfzy zaprawę, weź dyfzek fkopowy pie- 
czony na rożnie, pokray na zrazy cienkie, 
przygrzey z zaprawą niegotuiąc, Podobnież 
zporządzisz wlżyftkie inne mięfa pozoftałe 
pieczone, 


5. 22. 
Inaczey kotlety fkopowe. 
Na danie. 

Włóż kotlety w rondel z mafłem, zgo» 
tuy z wolna przewracaiąc częfło, ugotowa- 
wizy wyftaw rondel, ofącz kotlety z tłufto. 
ści, zofław tylko z puł łyżki w tymże ron- 
dlu, naley fzklankę bullionu, wrzuć trochę 
fzarlotki fiekaney, ofól, opieprz, zagotuy, 
włóż potym kotlety, zapraw trzema żołtka. 
mi, na wydaniu, polyp mufzkatułową gal. 
ką, zaley oćłem winnym, 
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Łopatka fkopowa po Turecku. 
Na danie. 
Łopatkę fkopową gotuy przeż cztery 
godziny z bullionem, wiązką pietrufzki, ce- 
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bulą, odnożką czosnku, gożdzikami, boba 
kowyrf liściem, tymianek, bazyliką, kilką mar- 
chwi, folą i pieprzem.  Ugotowawfzy, 
wypłucz ćwierć funta ryżu, ugotuy z rofo» 
łem od łopatki, który przecedzisz przez fito, 
niezbieraiąc tłuftości, ułoż potym łopatkę na 
pułmilku, nadkróy trochę we trzech miey= 
fcach, przykryi ryżem gęfto gotowanym, 
ryż zaś pofypiesz fyrem fzwaycarfkim tartym, 
Przyrumień w piecu pod pukrywą od tortu, 
poley fofem z gąfzczem czyftym. 


§. 24. 
Łopatka fkopowa z pieca. 
Na danie. 

Łopatkę fkopową, ieżeli chcesz, nafzpi- 
kuy fłoniną, ułoż nafpodzie w garku dwie 
albo trzy cebulki w zraziki, pafternak, mar- 
chew, podobnież kraiane, odnożkę czosne 
ku, dwa goździki, puł bobkowego liścia, 
kilka liftków bazyliki, blifko pułkwaterki wo- 
dy, albo lepiey bulionu, foli i pieprzu. Je- 
żeli łopatka ieft zpikowana , mniey folić, po- 
łóż łopatkę na wierzchu, upiecz w piecu, 
Gdy gotowa będzie, przecedź fos przez fito, 
zbierz tłuftość, poley po wierzchu łopatki, 
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$. 25. 
Łopatka fkopowa A la S. Menehdult. 
Na danie. 

Ugotuy łopatkę z bulionem, wiązką 
pietrufzki, cebulą, odnozką czosnku, goź. 
dzikami, bobkowym liściem, tymiankiem, 
bazyliką, fzczypiorem, marchwią, folą, pie- 
przem. Ugotowaną, wyimiy ułoż na puł- 
mifku, poley fofem po wierzchu, zrobionym 
żdwóch łyżek gąlzczu, mafła z mąką utra- 
towanego, trzech żołtek. Polyp chlebem 
tartym , poley potym zebraną tłufłością, przy- 
rumień pod pukrywą od tortu nałożywfzy 
na wierzch ognia, zley tłuftość z pułmifka, 
obetrzyi brzegi, podley na fpód fofem czy- 
ftym z fzarlotki, albo trochą foku z folą i 
pieprzem. 

26, 
Łopatka fkopowa po Rufku. 
Na danie. 

Weź dwie garście pietrufzki w korzon= 
kach z nacią, nafzpikuy łopatkę, zatkniy na 
rożen, poleway fadłem topionym piekąc. 
Na wydaniu ufiekay fzarlotkę, włóż w fok, 
ofól, opieprz, przygrzey, podley folem ło- 
patkę. $. 27. 
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$. 27. 
Bigos fkopowy. 
Na danie. 

_  Upiecz na rożnie łopatkę fkopową, 
sufiekay 2 lub 3 cebul z fzarlotką, przygrzey 
z mafłem, wlypawfzy trochę mąki przytu- 
mień dobrze. Wley dwie fzklanki bullio- 
nu, przyday fzczubeć pietrufzki fiekaney, 
gotuy pół godziny, Weź łopatkę pieczoną 
wykróy z niey od fpodu mięfo na bigos, z 
wierzchu zaś nic nie kraiąc w całości zofław, 
ofól, opieprz, włóż tłuftości albo mafła, pô- 
fyp chlebem, przyrumień pod pokrywą od 
tortu, ułoż bigos na pułmilek przykryi łopa- 
tką na wierzch, 

0. 28. 
Kifzka z łopatki fkopowey. 

Obierz z kości łopatkę fkopową rozpo. 
frzyi na płafk, przyłóż nadzieniem, z cie- 
lęciny, grzybków, i karflu zrobionym gru- 
bo na pół talara; na tym nadzieniu, połóż 
fzynkę kraianą w zraziki, znowu nadzieniem 
przykryi. Zwiń łopatkę nakfztałt kilzki, ści- 
śniy mocno obwinąwfzy chufłą, ugotuy zbul- 
lionem, wiążką pietrufzki, cebulą, odnož- 
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kiem czosnku, gożdzikami, fzczypiorem, 
marchwią, pafłernakiem, folą, i pieprzem, 
Ugotowawlzy zbierz tluftość. z fofu, prze- 
cedź przez fito, wygotuy dobrze, przyday 
trochę gątzczu, poley po wierzchu łopatki, 


$. 29. 
Karczek fkopowy. 
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Ugotuy karczek z bullionem , fola, pie- 
przem, wiązką pietrufzki, fzczypiorkiem, 
bazyliką, tymmiankiem, ugotowawfzy możesz 
dać z zaprawą z rzepy, lub ogurków, albo 
felerów, lub też z fofem Angielfkim. Daie 
fię także opiekany na róście, z tłufłtością, pie- 
trufzką, cebulą fiekaną, folą, pieprzem i 
chlebem tartym, podleiesz fofem agre- 
ftowym, 


$. 30. 
Nerki fkopowe iak fporządzić. 
Na przydatek. 

Opiecz na róście, przekróy i śrzodkiem 
zatkniy na rożen, pofól, opieprz, upieklfzy 
podley fofem z.fzarlotki. 

Inaczey opieczone umarynuy z folą, 
pieprzem, fokiem zcytryny, ofącz potym , po- 
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fyp mąką ufmaż, i wyday ugarnirowane pie- 
trufzką fmażoną. 
$. 31. 
Mofteczki fkopowe. 
Na przydatek, 

Moftki fkopowe fą dobre gotowane, 
iako i karczek , i podobnież opiekaią fig. Al- 
boli też wygotuy w rondlu, całe albo kraia- 
ne, day z zaprawą z rzepy. 

$. 32. 
Zrazy fkopowe. 

Wykróy zrazy cienkie fkopowe, włóż 
w rondel warfztami przekładaiąc z pietrufzką, 
cebulą, grzybkami, odnożką czosnku, wízy- 
fiko ufickawizy, wley tłufłości topioney, 
ofól, opieprz, ugotuy w rondla przy ma- 
łym ogniu, Ugotowawfzy zbierz tłuftość, 
przyday gąfzczu, wyday z fofem, 

WIĘK EJ 
Ozór fkopowy opiekany. 
Na przydatek. 

Ugotowawfzy w wodzie, ozór, dasz 
opiekany tym fpofobem: obierz ze fkory, 
przekróy w pół, obmocz w tłuftości, albo 
w oliwie przędniey, z pietrufzką, cebulą, 

Ro 
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grzybkami fiekanemi, folą i pieprzem, po- 
lyp chlebem, opiecz, day z fofem agrefto. 
wym, Na ieden pułmifek trzeba wziąść trzy 
ozory fkopowe albo dwa wielkie, 


$. 34. 
Ozór fkopowy kucharki guftem. 
Na przydatek. 

Opieczony ozór wzwyż opifanym fpo- 
fobem, włóż w rondel z mafłem, w biy dwa 
żoltka z iaiów świeżych, wley dwie łyżki 
foku winnego, trochę bullionu, pofyp folą, 
pieprzem, mulzkatołową gałką, zagotuy, 
podley tymże iofem białym, day na ftół. 


85, 
Ozory fkopowe po flifowfku. 
Na przydatek. 


Oczyściwfzy ozory fkopowe i rozpła: 
tawfzy na dwoie nierozdzielaiąc, włóż w ron. 
del z dwiema albo trzema cebulkami kraia- 
nemi na czworo, grzybami także kraianemi, 
wley bulionu, fzklankę wina białego, gą- 
fzczu, w niedoftatku onegoż, wfyp chleba 
tartego, foli, pieprzu, gotuy pół godziny aż 
fig cebula ugotnie: fos wyfadziwfzy przyday 
ferdela fiekanego, fzczubeć dobrą ,kaparów 
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całych: ułożywfzy ozory na pułmifku, ob- 
toż grzankami fmażonemi, cebulą, i grzyb= 
kami w koło, poley wfzyliko fofem. 
f. 36. 

Ozór pieczony na rożnie. 

Na przydatek lub przyjławkę. 

Cztery ozory fkopowe ugotuy w wo- 
dzie z folą, cebulą fzpikowaną goździkami, 
marchwią, i pafternakiem.  Ugotowawfzy 
obierz ze fkory, nafzpikuy fłoniną drobno, 
zatkniy na małe rożenki drewniane, przywiąż 
do rożna, obwiń w papier dłafłością wy- 
PEE TR pięknie upieczone, poley fofem 
tak zrobionym. Włóż w rondel trzy łyżki 
foku, dwie łyżki agreftowego foku, kawa- 
lek mafła zmąką utratowanego, ofol, opieprz, 
zagotuy, podley na (pod ozorów. 


§- 37- 
Kiełbafy z ozorów fkopowych. 
Na przydatek. 

Z iednego ozora dofyć może być kieł- 
bafek: ugotuy w wodzie, pokray drobno, 
przypraw dobrze: zagotuy przez pół godzi- 
ny w bullionie z tłuftości nie zbieranym, z 
folą, pieprzem, pictrufzką, cebulą, fzarlot- 
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ką, zielami przedniemi, nałoż na krefki, 
miernie na kiełbafki kraiane, obmocz w ubi- 
tych iaiach, pofyp chlebem, ufmaż, day 


na tól, 
$. 38. 
Ozory po gatkońfku. 
Na przydatek. 

Pokray na zrazy trzy ozory fkopowe go» 
towane w wodzie, naley na pułmifek trochę 
galfzczu, z pietrufzką, cebulą, półodnożkiem 
czosnku, grzybkami, ufiekay drobno, olól, 
opieprz. Ułoż na wierzehu zrazów ozory, 
przypraw zwierzchu, i od fpodu, pofyp 
ośrzodkiem chleba, na to połóż mafła iak 
groch ugniecionego, które okrafą potrawy 
będzie,  Poftaw pułnilek na ogniu, przykryi 
pokrywą od tortu, nałoż ognia na wierzchu, 
przyrumieniwizy, wyday z fofem zawie- 
fiftym. 


4 


RIO 
Qzór a la St. Menehoult. 
Na przydatek. 
Ugotowawfzy w wodzie, obierz, prze» 
króy na dwoie nierozdzielaiąc, gotuy przez 
pòl godziny z pułkwaterkiem mleka, kawał. 
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kiem mafla, pietrufzką, cebulą, odnożką 
czosnku, fzarlotką, wfzyftko w całości, g0ź- 
dzikami, folą, pieprzem. Ugotowawizy wy- 
bierz nazad ziela, obmocz ozory w zebra- 
ney tlultości, pofyp chlebem. Opiecz pig- 
knie, wyday z folem oftrym tym fpofobem 
zrobionym: włoż w rondel marchwi kraia= 
ney, cebulę, pół bobkowego liścia, tymianku 
bazyliki, pół odnożki czosnku, kawałek ma- 
fa, zagotuy aż fię przyrumieni, na refzcie 
wfyp fzczubeć mąki, zaley trochę bullionem, 
wley łyżkę od iedzenia oćłu, ofól, opieprz, 
gotuy ten fos przez kwadrans, zbierz tluftość, 
przecedź przez fito. Takowy fos dać fię mo» 
że do pieczonego na rożnie, i opiekanego na 
rościę mięfiwa, 


$. 40. 
Mózg fkopowy dufzony. 


Trzeba cztery mófzczki na iedne danie: 
wypłocz w wodzie, obgotuy, potym wlaw 
do gotowania z likami foniny, dwunaftą 
cebulkami białemi, wiązką pietrufzki, cebu- 
lą, goździkami, tymiankiem, bobkowym li- 
ściem, bazyliką, pułkwaterkiem wina biale- 
go, ćwierć funta foniny kraianey w kolikę 

E 4 


wa KUCHARZ 


trochę foli, pieprzu, ugotowawfzy,. prze- 
cedź fos przez fito, przyday gąlzczu. Mó- 
fzezki ułoż na pułmifku, fłoninę, i cebulę w 
koło z grzankami fmażonemi, przyday fer- 
dela fiekanego, fzczubeć kaparów , pofyp po 
wierzchu, dasz na ftół, 
. 4t. 
Nóżki fkopowe kurcząt fimakiem. 
Ugotowawlzy w wodzie, oczyść z fier- 
ci, wybierz więkfze kości, włóż w rondel, 
z mafłem, wiążką pietrufzki, tymiankiem, 
bazyliką, zagotuy fos, wyładzisz niezbieraiąc 
tłuftości, wbiy trzy żółtka, zapraw śmietaną; 
albo mlekiem przygrzey, na wydaniu wley 
foku agreftowego albo oćtu winnego. 
$. 42. 
Nóżki (kopowe ala St. Menehoult. 


Na przydatek. 
Ugotowawfzy w wodzie, wybierz ko- 

ści, zoltaw w całości, włoż potym w rone 
del z mafłem dobrym, pietrufzką cebulą, 
pół odnożkiem czosnku, wfzyfiko ufieka- 
wfzy, ofól, opieprz, wygotuy dobrze, mię- 
fzay iednak, żeby fię nie przypaliły: zaftu- 
dziwlzy , obmocz. w refzcie fofu, pofyp chle- 
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bem, opiecz, day na fucho, albo z (ofem 
rzadkim ofirym, 


$. 43. 
Nóżki fkopowe z fofem Robert. 
Na przydatek. 

Cebulę albo fzczypior pokray, włóż w 
rondel z mafłem ugotuy' przez połowę, włóż 
potym nóżki oczyfzczone i kraiane na troie 
zaley bullionem, i trochę gąlzczem, ofòl, 
opieprz, Ugotowawfzy, przyday mufztat: 
dy, wley odrobinę octu, day fos zawiefifty. 


Nóżki fkopowe nadziewane. 
Na przydatek. 

Weź dwanaście nóżek fkopowych'go- 
towanych w wodzie, włóż wbullion, z folą, 
pieprzem, bobkowym liściem, tymiankiem, 
bazyliką, odnożkiem czosnku, gotuy przez 
pułgodziny, wyimiy, obierz z kości iak 
naylepiey, natomiaft włożysz naflępniące 
nadzienie, Ufickay kawałek mięfa gotowa- 
nego, tyleż tłuflości wołowey, trochę ośzrod- 
ku bułki z mlekiem przefufzonego; ofól, 
opieprz, wrzuć pietrufzki, cebuli fickaney, 
zapraw żołtkami z iaiów, nadziawfzy, ieże- 
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li chcesz fmażyć, obmocz w ialu ubitym, 
pofyp chlebem, ufmaż pięknie, day na fłół: 
ieżeli chcesz nie fimażyć, -obmocz w maśle 
ciepłym, pofyp chlebem, możesz opiec, al- 
bo przyrumienić na pułmilku przykrywfzy 
pokrywą, zbierz tłufłość, obetrzyi brzegi 
pułmifka, podley ieżli ci fię zdaie czyfiym 
fofem. 
- 45: 
Nożki fkopowe po Angielfku. 
Na przydatek. 

Dwanaście nóżek fkopowych goto- 
wanych w wodzie, włóż w rondel z bullio- 
nem, łyżką (oku winnego, folą, pieprzem, 
kilką kawałkami cebuli, odnożką czosnku, 
marchwią pokraianą wzraziki, gotuy przez pół 
godziny dla nabrania (maku, Ugotowawfzy, 
olącz, wyimiy kości, natomiaft włóz bułkę 
kraianą podobnież, ulmaż i przyrumień do- 
brze zmafłem, ułoż na pułmifku, poley fo- 
fem ofirym, o którym masz w artykule o 


fofach. 
$. 46. 
Nózki fkopowe z rozmaitym fofem. 
Na przydatek. 
Ugotuy wprzód nóżki fkopowe w wo- 
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dzie, do iakiey chcesz zaprawy  Wyimiy 
kości, zofław wcałości. Jeżeli dać chcesz z 
folem, oczyściwfzy, włóż w rondel zma- 
flem, naley bullionem, wrzuć wiązkę ziel 
przednich, ofól, opieprz, gotuy przy ma- 
tym ogniu przez pół godziny, przyrumieni- 
wizy przyciśniy przez chulłę z tłuflości, ułoż 
na pułmifku, golcy iakim chcesz fofem, 
Hollenderfkim, Hilfzpańfkim fiekanym, i 
innemi, które masz w artykule o fofach. 
$- 47: 

Nóżki fkopowe z ógurkami. 

Ugotüy i przypraw tym fpofobem iako 
wyżey, tylko zamiaft folu, zrób zaprawę ż 
ogutków. 

0. 48. 
Inaczey nóżki f(kopowe. 
Na przydatek, 

Każdą nóżkę poktay na troie, Ugoto- 
wawfzy w wodzie i oczyściwfzy włóż w ron- 
del, i tyleż ogórków kraianych w kofłkę, 
którę umarynuiesz przez godzinę z łyżką oćłu 
i folą.  Ofącz potym dobrze z wody, włóż 
kawałek mafa, wiązkę pietrufzki, cebulę, 
odnożkę czosnku, pół bobkowego liścia, dwa 
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goździki, zagotuy, wfyp fzczubeć mąki, za- 
ley bullionem, wygotuy fos i górki, zapraw 
narefzcie trzema żołtkami z iaiów, zmięfzay 
ze śmietaną, przygrzey niegotniąc, żeby fię 
nie zwarzyło. Na wydaniu fkofztuy ieżeli 
ma dofyć octu i foli, przyday trochę pieprzu. 


< 49. 
Ogon f(kopowy różnym fpofobem. 
Na danie. 

Weź pięć albo fześć ogonów fkopo- 
wych, ugotuy w bullionie z dwiema cebula- 
mi, i marchwiami, wiązką zioł, folą i pie- 
przem. Gotuy przez trzy lub cztery godzi- 
ny, tak gotowane, użyć możesz do rożnych 
zapraw. Jeżeli chcesz mieć opiekane, gdy 
przeltygną, obinócz wiaiach ubitych, pofyp 
chlebem, poley oliwą albo tłufłością z tegoż 
garka zebraną ciepłą. Pofyp powtórnie chle- 
bem, opiecz przy ogniu, poleway tłuftością, 
opieczone day na (ucho, albo ;z fofem czy- 
ftym z fzarlotką. 

Gdy maią być fmażone, ugotowawlizy i 
przeftudziwfzy, iako wyżey, obmocz w ia- 
iach ubitych , polyp chlebem, ufmaż pięknie, 
obłoż pietrufzką fmażoną. 
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Gotowane w rondlu daią fię z gąfzczem 
zfoczewicy i fłoniną, albo z zaprawą z ka- 
pufty i foniną, 

Możesz także dać z parmezanem, wten 
czas nie trzeba wiele folić, Włóż na pułmi: 
fek trochę gąlzczu, i parmezanu tartego, ułoż 
ogony na wierzchu, poley fofem. Przygrzey 
przez kwadrans, przyrumień po wierzchu ło- 
patkę, wyday na fłół z fofem zawiefifiym. 


$. 50. 
Ogony fkopowe z ryżem. 
Na danie. 


Pięć pięknych ogonów fkopowych, ugo- 
tuy w bullionie z wiązką pietrufzki, cebulą, 
goździkami, pół odnożkiem czosnku, pół 
bobkowym liściem, tymiankiem, bazyliką, 
folą, pieprzem, ugotuy przy małym ogniu, 
potym przefłudź. Weź blifko fześć uncyi 
ryżu, obierz i wypłucz w kilku wodach le~ 
taich, ręką wytrzyi, włóż w garnek, naley 
bullionem, w którym gotowałeś ogony, prze- 
cedź przez fito nie zbieraiąc tłufłości, Ugo- 
tuy ryż zwolna przy małym ogniu aż fię zgę. 
finie. Gdy przeftygnie w pół, wyłóż ryż 
na (pod pułmifka, ogony zaś na wierzchu, i 
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znowu przyłożysz ogony ryżem, zachowa- 
wfzy w polypaniu każdy ogon w fwoim 
kfztałcie, Pofmaruy trochę iaiem ubitym, 
pofław pułmifek na gorącym popiele, przy- 
kryi pokrywą od tortu, nałoż na pokrywę 
ognia, przyrumień pięknie, w ten czas olącz 
tłuftość pułmifek nachyliwfzy, obetrzyi brze- 
„gi, day na ftół, 


$. 51. 
Ogony fkopowe po Prufku. 
Na danie. 

Cztery albo pięć ogonów fkopowych, 
pół głowy kapufty, pół funta fłoniny, obgo- 
tuy przez kwadrans w gorącey wodzie, prze- 
łoż potym w zimną. Ofącz z wody kapn= 
tlę, pokray na kilka kawałkow, obwiąż ka- 
zdy zolobna, pokray także ffoninę nie od- 
krawaiąc fkory obwiąż. Włoż ogony w 
garnek na fpód, kapuftę, fonine, i fześć ce- 
bul na wierzch, przyday wiązkę pietrufzki, 
goździków, poł odnożki czosnku, gałążkę ko» 
pru, trochę foli, pieprzu, naley bullionem, 
gotuy zwolna, Pokray bułkę wtalerki, ufmaż 
w maśle, niech ofiąkną ufmażone. Wyp 
fzczubęć mąki w mafło, które fię zofłanie od 
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fmażenia, przyrumień, wley bullionu z ka- 
pulty i odrobinę oćłu; gotuy przez pół go» 
dziny, wyfadź dobrze, żeby fię gąfzcz zro» 
bił: zbierz tłuftość, przecedz przez fito. Gdy 
fię ogony ugotuią, i fos fię wyfadzi, wyi- 
miy niech ofiąkną, ułoż na pułmifku prze. 
kładaiąc każdy kapullą i cebulami w koło, 
poley fofem po wierzchu, 


Ñ. 52. 
Ogony fkopowe z kapufłą po 
! Mieyfku. 


Sześć lub mniey ogonów fkopowych 
ugotuy w bullionie, z folą, pieprzem, wią. 
zką pietrufzki, cebulą, goździkami, pół od- 
nożką czosnku,  Obgotuy przez kwadrans w 
wodzie gorącey pół głowy kapufiy, przełóż 
w zimną wodę, wyciśniy , wyciśniętą ufiekay. 
Pokray także w kofikę ćwierć funta fłoniny 
albo pół funta; przytumień dobrą fzczubeć 
mąki w maśle, włóż w ieden garnek kapu- 
fte, fłoninę, wley to mafło, i bullionu, So- 
lić nie trzeba, gdy ieft fłonina folona, gotuy 
przez godzinę aż fię kapufła i ffonina dobrze 
ugotuią. Ofączone ogony ułóż na pułmifku 
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oddzieliwfzy każdy ofobno ogon, wyday 
ciepło na iłół. 


ROZDZPAŁ VW 
O cielęcinie. 
Cielęcina ieft wielką pomocą do kuchni, i 
zdatną do fporządzania różną odmianą po- 
traw. Części cielęcia, które fię używaią fą 
te: głowka, mofzczek, oczy, ulzy, ozór, 
krefki, ferce, wątrobka, nóżki, mleczko, 
ćwierci żadnie z nerką, gurka, molteczki, 


łopatka, karczek, fzponderki, podpufzczka. 


$. I. 
Głowkę cielęcią iak fporządzić. 
Na przydatek. 

Odiawfzy fzczęki, naimocz w wodzie 
głowkę cielęcą na noc, obgotowawfzy na- 
zaiutrz; dogotuiesz w wodzie białey, to iefl: 
wlyp w garnek garść mąki, zagotuy tę wodę 
nim głowkę włożysz, ofól, opięprz, wrzuć 
wiąckę zioł, cebulę, marchew i pafternak. 
Gdy fię ugotuie, ofącz, wyimiy mózg, day 
z fofem oftrym. Możesz dać z różną zapra- 
Wą; 
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wą, iako to: z pieprzną falfzą, fofem a la 
ragotte: i fofem włofkim, 
$. 2. 
Głowka cielęcia nadziewana po 
mieyfku. 
Na danie lub przyfawię, 

Głowkę cielęcą pięknie oczyść , wybierz 
kości, wyimiy mózg, ozorek, oczy, zrób 
nadzienie z mafzczką, cielęciny, i tłultości 
wołowey, ufiekay drobno; ofól, opieprz, 
przyday pietru(zki i cebuli fiekaney , pół bob- 
kowego liścia, tymianku, bazyliki, Wiley 
dwie łyżek od iedzenia wódki, zapraw te 
nadzienie żółtkami trzema i białkami ubite- 
mi. Weź ozorek, oczy i fzczęki oporządzo» 
ne czyfło, OZON w wodzie wrzącey, po- 
kray na zraziki albo w kofikę,, zmięfzay z na- 
dzieniem.  Ułoż fiwową fkć rkę 2 cielęcia w 
rondlu i vfzy na fpodzie, nadzienie włóż oa 
tę fkórę, zafzyi, 1 obwiąż w koło ukfztałca= 
ic głowę cielęcig, wfław do gotowawia w 
pomiernym naczyniw, Z połkwaterkiem wi» 
na białego, i bullionu dwa razy tyle włóż 
z wiązką piettufki cebulę, kucik czosnku, 
wzy goździki, dwie marchwie, fzczypiorku, 
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ofól, opieprz, gotuy przez trzy godziny. 
Potym przeftudź, olącz z tłuftości, odwiąż. 
Przecedź część bullionu tego przez fito, przy- 
day trochę gąlzczu, wley odrobinę octu, wy= 
gotuy dobrze fos, poley po wierzchu głowy. 
Jeżeli zechcesz dać głowkę cielęcą na 
zimno na przyftławkę, wley trochę więcey wi- 
na białego, ofól, opieprz, a mniey bullionu, 
zaftudziwizy wydasż na ferwecie. 


$. 3. 
"Głowa cielęca a la St. Mćnćhoult. 
Na danie. 

Oczyściwfzy pięknie i odkroiwfzy fzczę- 
ki, włóż w garnek naley wodą, z fzumuy, 
wrzuć wiązkę pietrufzki, cebulę, dwa kuciki 
czosnku, trzy goździki, bobkowy liść, ty- 
mianku, bazyliki, foli, pieprzu. , Gdy fię 
głowa ugotuie, wyimiy niech ofiąknie, wy- 
bierz kości, ułoż na pułmifku, głowę !poley 
folem naftępuiącym: włóż w rondel kawa- 
tek mafła więkfzy iak jaie, wfyp dwie fzczub- 
cie mąki, foli, pieprzu, abiy trzy: żółtka od 
iaiów, dwie łyżek oćłu, zmięfzay wfzyftko 
razem, przyday. pół fzklanki bulionu, Przy- 
grzey fos, niech zgęfłnie, poley nim główkę, 
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po wierzchu; pofyp chlebem, poley mafłem, 
przyrumień w piecu, albo pod pókrywą, 
ktòraby fię niedotykała chleba, ofącz z puł. 
mifka tlullość, obetrzyi brzegi, podley fo. 
fein na fpód ofirym. 


$. 4. 
Oczy cielęce iak fporządzać. 


Na przydatek. 

Oczyściwiży, obgotuy, potym wfław z 
winem białym, bulionem, wiązką ziela, fo- 
lg, pieprzem, gotuy, możesz dać z różną za- 
prawą. Jeżeli ckcesz dać la St. Ménéhoult, 
pofyp chlebem, opiecz, podley faldzą pie- 
przną, ugotowawfzy iako wyżey, day z ró: 
żną zaprawą, iako to, ogurkami, ask i ful. 
pilanem. + 


$. 5. 
Mózg cielęcy po fiifowfku. 
Na .przydatek. 

Dwa mufzczki cielęce oczyść w wo- 
dzie, ugotuy z winem białym, bulionem, 
folą, pieprzem, wiązką ziół, Zrób zaprawę 
z małych cebulek i marchwi, które ugotuy z 
bullionem przypraw dobrze, z.mięfzay z gą- 

Fa 
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fzczem, obłóż w koło mufzczek. Możesz 
dać imażony, obłożywfzy pietrulzką. 
$. 6. 
Ufży cielęce z rożną zaprawą. 
Na przydatek. 

Pięknie ufzy oporządzone obgotuy, i 
oczyść z fierci/ Waw potym w garku do. 
brego bullionu, z pułkwaterkiem wina białe= 
go, pół cytryny kraianey w zraziki, fkórkę 
obrawfzy, albo foku agreflowego, przyday 
wiązkę ziół, foli i kilka marchwi, ugotuy 
ufzy, obłóż lifikami fłoniny, Ugotowawizy, 
wyday z folem ofłfym. 


Ufży cielęce z grochem. 

i Na danie. 

Cztery ufzy cielęce obgotuy w wodzie 
ciepłey, przełóż w zimną. Oczyściwfzy u- 
gotuy z bullionem czyftym , z trochą cytry= 
ny albo foku agreftowego, ofól, opieprz, 
włóż wiązkę pietrufzki, cebulę, goździki, ka. 
wałek czosnku, liść bobkowy; ugotowawfzy 
day z zaprawą z grochu nafłępuiącą: weź 
półtory - kwarty grochu małego, przyftaw do 
ognia z kawałkiem mafła, wiązką piewufzki, 
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jcebulą; wfyp fzezubeć mąki, zaley połową 
fokiem, połowę bullionem, ugotuy przy má: 
łym ogniu, Ugotowawlzy włóż iak orzech 
cukru, trochę foli, ieżeli masz, przyday gą- 
fzczu łyżkę, zrób zaprawę zawiefilłą, poley 
nią ulzy, wyday naftát, 


$. 8. 
Ufzy cielęce z fyrem. 
Na przydatek lub przyfiawkę. 

Obgotuy przez kwadrans (ześć ufzow 
cielęcych w wodzie gorącey, przełóż w zis 
mng, oczyść pięknie, gotuy z wiaem białym 
i bullionem, włóż foli, pieprzu, cebulę, ka- 
cik czosnku, goździkow , pół bobkowego li» 
ścia, tymianku, bazyliki i trochę mafła. - U- 
gotowawfzy wyimiy niech ofiąkną, zrób na» 
dziepie z ośzrodka chleba, który wyfusz przy 
ogniu z mięlzawfzy z półkwaterkiem mleka, 
i trochą fyra fzwaycarfkiego tartego dła nale- 
żytey gęftości przeftudź, przyday kawałek 
mafa, cztery żołtka świeże, utłucz i ugnieć 
razem, nadzięy ufzy.  Narefzcię: obmócz 
ufzy w maśle rozpufzczonym, pofyp chle- 
bem, i fyrem fzwaycarfkim tartym, razem 
z mięfzanym ; ułoż na pułmifku, przyrumień 
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pod pokrywą od tortu, oczyść brzegi pułmi- 
fka, wyday bez fofu, 


Ufzy cielęce po tatarfku. 
Na przydatek, 

Cztery ufzy cielęce obgotowawfzy w 
wodzie gorącey, przekróy z grubego końca 
nierozdzielaiąc, przetkn:y fzpilką drewnianą 
ażeby fię równo na płafk trzymały. Ugotuy 
w garczku małym, tak iako wyżey. Ugoto- 
wawfzy , i ofączywizy , obmocz w maśle roz- 
pulzczonym, pofyp chlebem, opiecz fkra- 
piaiąc refztą mafa, przyrumieniwfzy, day z 
fofem czyftym zrobionym z bullionem, fo- 
kiem agreltowym, fzarlotką fiekaną, folg, 
pieprzem. 

$. 10. 
Podróbki czyli lekkie cielęce po 
' mieyfku. | 


Na przydatek lub przyfawkę. 

Weź podróbki cielęce, lekkie, ferce, 
pokray drobno, wypłucz w wodzie zimney 
obgotuy moment w gorącey; włóż potym 
w rondel z kawałkiern mafa, wiązką ziół, 
zagotiy,.wfyp fzczubeć mąki, zaley bullio. 
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nem.  Narefzcie wbiy ttzy żółtka z mlekiem 
zmięfzane, przygrzey, na wydaniu, wley \ 
odrobinę foku winnego. 


$. 1. 
Wątrobka cielęca rozmaicie. 


Nayrzydatek. 

Zazwyczay pieką wątrobkę na rożnie 
nafzpikowawfzy fłoniną i fofem daig podlaną 
au petit mattre. _ Łaaydziesz iak robić warty 
kule o fofach pag. 

Gotuią także w rondlu iak ozór wołowy 
pag, nafzpikowawfzy fionirtą, z tymże famym 
dasz folem. 

BL 

Wątrobka cielęca dufzona. 


Na danie. 

Pokray wątrobkę grubo na palec, roz. 
puść w tyglu mafła, ugotuy w nim wątrobkę 
kraianą z folą i pieprzem. Gdy fię ugotuie 
czyli opiecze z iedney ftrony, przewroć na 
drugą, wyimiy z tygla, włóż natomiafł pić- 
trufzki, cebuli, fzarlotki, kawałek czosnku, 
wfzyftko ufiekawfzy, zamięfzay w tyglu. 
Wfyp fzczubeć mąki, zaley pułkwaterkiem 
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wina, zagotuy, Na wydaniu przyday foku 
Winnego, _ 
e e IR 
Watrobka cielęca po mieyfku. 
Na przydatek lub danie. 

Pokray ma kawałki wątrobkę cielęcą, 
włóż w rondel z fzarlotką ,, pietrufzką , cebu- 
lą fiekaną, kawałkiem mafła, przygrzey, wlyp 
fzczubeć mąki. Wley fzklankę wina: białe. 
go, i tyleż wody, ofol, opieprz, gotuy przez 
poł godziny, zapraw trzema żołtkami z dwie» 
ma łyżkami foku winnego. Ugotowawfzy 
wątrobkę i fos wyfadziwlzy, przygrzey ten 
fos niegotuiąc, wyday na fàl. 


SSTA 
„ Watrobka cielęca po włofku. 
Na przydatck lub danie. 

Nadrobne zraziki pokray wątrobkę cie- 
Jęcą, weź pietrulzki, cebuli, grzybków, pól 
odnożki czosnku, d$ie fzarlotki, ufiekay dro- 
bno, włóż w mały rondel nafpód iednę war- 
fztę zwazików wątrabki, przypraw falą, pie- 
przem , oliwą, i rożnemi po trochu korzenia- 
mi $tak każdą warfztę przyprawiać będziefz, 
gotuy przy małym ogniu przez godzinę, wyj 
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miy potym z rondla dusfzlakiem, zbierz tłu* 
fłość z fofu, przyday kawałek mmfła utrąto: 
wanego z inąką i pół łyżki foku winnego al. 
bo oćłu. Przygrzey fos mięfzaiąc częfło łyż. 
„Ka, ieżeli zbyt gęfły przyday trochę foku, 
"Włóż wątrobkę w fos dla rozgrzania, wyday 
potym na fłół, 
| 15, 
Krefki cielęce różnym fpofobem. 


Na przydatek, 

Obgotowawizy krelki, ugotuy w wodzię 
bialey z mąką, potym możesz dać z różną 
zaprawą, Jeżeli chcesz dać fmażone, pokray 
na małe wiązki, obmocz w oczcie, ufimaż w 
tluftości , ugarniruy pietrufzką fmażoną Cia. 
flo zaś zrób takowe: wfyp w. rondel dwie 
garści mąki, wley łyżkę od iedzenia oliwy, 
olól, wymięfzay dobrze ciafto, aż oqilsię od 
łyżki odftawać, 

$. 16. 
Krefki cielęce nakfztałt naleśników. 
Na przydatek, 

Krefki cielęce ugotuy w wodzie z folą, 
wiązką pietrufzki, cebulą, dwiema kucikami 
czosnku, bobkowym liściem, tymiankiem, 
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bazyliką, i goździkami. . Ugotowawfzy niech 
ofigkną, zbierz tłultość, przyday maleńki 
kawałek mafła utratowanego z mąką, i łyżkę 
foku agreftowego albo oćłu. Zagotuy fos mię- 
fzaiąc łyżką, ieżeli zbyt gęlły, przyday tro» 
chę foku, zagrzey krefki z fofem, ułoż na 
pumifku, 
$. 17. 
Inaczey krefki cielęce. 
Na przydatek. 

Ugotowawfzy , fako wyżey, zbierz tlu- 
flość: pokray krefki na mała wiązki, umary= 
nuy godzinę, z mafłem, dwiema łyżkami 
octu, pietrufzką, cebulą, fzarlotką, wfzyfiko 
ufiekawfzy, ofól, opieprz, zwolniy maryna- 
dẹ. Potym wybierz krefki, utarzay w ziołach 
przednich, przefłtadziwfzy, obmocz w iaiu 
bitym, *pofyp chlebem tartym, ufmaż i 
przyrumień pięknie. 

18. 
Krefki cielęce rumiano z fyrem. 
Na przydatek lub danie. 

W wodzie ugotuy iako wyżey ofącz, 
zbierz tłufłość, włóż w rondel pięć albo fześć 
cebulek kraianych w kofikę i kawałek mafla; 
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przefmaż przy ogniu, wfyp fzczubeć mąki, 
żaley fzklanką bullionu, i łyżką odłu, włóż 
krefki zagotuy razem, wlyp na fpód pulmi: 
fka chleba tartego i ta fzwaycarfkiego, na 
mafło wprzód rozpufzczone, wbiy dwa żółt- 
ka ziaiów, zmięfzay razem, i przyrumień , 
potym weź chleba czyli bułki, pokray wzdłuż 
na grubość palca, ufmaż na maśle, ułoż kre- 
fki na pułmifku i (erze z chlebem przypieczo- 
mym, obłóż temi grzankami w koło. Na- 
refzcie włóż w rondel mafła w wielkości ia- 
ja, ze fzczubcią mąki, wley pół fzkłanki bul. 
lionu, łyżkę mufztardy, przygrzey ten fos aż 
fe zgęltnie, poley krefki, pofyp po wierz- 
chu chłebem i fyrem tartym fzwaycarfkim, 
przyrumień pod pokrywą od tortu wyfądź : 
fos dobrze. 


. 19. 

Nóżki cielęce iak fporządzić. 

Na przydatek. 

Nóżki cielęce możesz ugotować tymże 
fpofobem iak krefki ugotowawfzy dasz z lolą, 
pieprzem i oćłem. 

Jeżeli chcesz iak frykas z kurcząt, po- 
kray na kawałki ugotowawizy, włóż w ron- 
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del z mafłem, grzybkami, wiązką pietrufzki, 
cebulą, głnożkiem czosnku, fzarlotką, bob- 
kowym liściem, wlyp fzczubeć mąki, -zaley 
fzklanką wina białego, tyleż bullionu, ofól, 
opieprz, gotuy przez pół godziny przy ma- 
łym ognin, Wyladziwfzy fos da połowy, 
wyimiy wiązkę, wbiy trzy żółtka zmięfzana 
z łyżką owi tyleż bullionu, przygrzey, nie. 
gotuiąc, wyday na fłół, 


|. 20, 
Nóżki cielęce a la St. Mćnćhoult. 


Na pzydatek lub przyfławkę. 

Rozkróy na połowę cztery nożki cielęs 
ce, dobrze oczyfzczone, obwiąż, ułoż wgar- 
nek z bnllionem tłufłym, i łyżką fadła topio- 
nego, wley kubek wódki, wrzuć wiązkę pie- 
trufzki, cebulę, dwie odnożki czosnku, trzy 
goździki, dwa bobkowe liście, tymianku, ba- 
zyliki, foli, pieprzu, fzczubeć koryandru, 
zagotuy z wolna: fos wyfadziwfzy i ugoto- 
wawizy , przefładź przez połowę wyimiy, po- 
fyp chlebem, poley po wierzchu tłufłością, 
dasz na przyfławkę lub przydatek. 
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$. 21. 
Nóżki cielęce fmażone. 


Na: danie. 


Cztery nóżki cielęce rozkroiwfzy na 
dwoie, ugotuy w wodzie białey zrobioncy z 
maki dwóch łyżek i folą. Ugotowawizy, 
tmarynuy z mafłem tratowanym, z mąką, fo- 
lą, pieprzem, oćtem, czosnkiem, fzatlotką ; 
pietrufzką, cebulą,  tymiankiem, bazyliką, 
Gdy dobrze nafigkną fmakiem, wyimiy, po» 
fyp mąką, ufmaż w tłultości, wyday na ftół, 
ugarnirowawizy pietrufzką finażoną, 


0. 22. 


Spofób używania i fporządzania mlecz« 
ka cielęcego czyli animeli. 


Knimela czyli mleczko używa fię do ro. 
żnych zapraw, wypłócz w wodzie wolney, 
obgotuy przez pół kwadranfa w. wodzie gorą. 
cey, weź do jakiey chcesz potrawy. 

Na czas fzpikuie fię fłoniną. daiąc . gotas 


wang czyli pieczoną na rożnie, 
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$. 23. 
Animela albo mleczko cielęce po 
lionfku. 
Na przydatek lub przyfiawkę. 
'Tczy albo cztery animeli czyli mlecze 
ka cielęce wypłócz, obgotuy pół funta floe 
miny, pokray w lifteczki i w rondlu przetop, 
czyli przegotuy. Nafzpikuy tym mleczka, 
włóż ie w rondel, dobrym bullionem , wiąe 
zką pietrufzki, cebulą, pół kucikiem czosnku, 
goździkami, pięcią albo fześcią lifłkami eftra- 
gonu, nic nie fól, gotuy mleczko przez pół 
godziny, potym przecedź przez fito, ochudź, 
przyfław do ognia przecedziwfzy, niech fię 
uglafleruie, wiey potym pół fzklanki bullio- 
nu w rondel, i dwie łyżki (oku agrefiowego, 
przygrzey , przyday mafła iak orzech z mą- 
ką utratowanego. Narefzcie podley na fpód 
mleczka cielęcego, day na przyftawkę. 
$. 24. 
Mleczko cielęce z zielami przedniemi. 
Na przydatek lub przyfławkę. 
Ufiekay drobno kópru, pietrulzki, ce. 
buli, kawałek czosnku i lzarlotkę, utratuy te 
wfzyltkie ziela z maem.: wielkości jaia, z io: 
i 
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4, i pieprzem.  Obgotuy trzy albo cztery 
mleczka, pokol w wielu mieyfcach, ażeby 
zielami nafiękły i mafłem, włóż potym mle- 
czka w rondel z liftkami fłoniny po wierzchu 
wley pół fzklanki wina białego, tyleż dobre- 
go bulionu, przyfław do ognia, gdy fię ugo- 
tuig, zbierz tłuftość z fofu, który ma być za- 
wiefifty, poley po wierzchu mleczka przyday 
icżeli masz dla {maku lepfzego, łyżkę gąlzczu. 
. "25, 
Animela albo mleczko zielęce w fkrzy- 
neczkach. 

Na przydatek lub przyfławkę. 

Jeżeli fa wielkie weź dwa mleczka, ie- 
żeli zaś mnieyfze trzy, wypłucz w wodzie le- 
tniey, obgotuy w ciepłey przez pół kwadran. 
fa, przełóż w zimną wodę, oczyść pięknie, 
umaryniy z oliwą albo fłoniną ftopioną, pie- 
trufzką , cebulą, grzybkami, fzarlotką, wfzyft- 
ko pofiekawfzy ofól, opieprz, zrób fiedm, 
albo, ośm fkrzyneczek papierowych, długości 
na trzy palce, wylmaruy od fpodku oliwą, 
włóż mleczko z zaprawą w te fkrzyneczki. 
Potym połóż ie na ruście na papierze oliwą 
wylmarowanym, upięcz nad małyin ogniem 
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przez pół godziny, > W upieczone napuść toe 
chę foku cytrynonego albo ocłu winnego, 


$.. 26. 
Animele fmażone. 
Na przydatek lub przyfiawkę. 

Godzinę wymmocz w wodzie letniey dwa 
mleczka wielkie, w wodzie zaś gorącey przeź 
pół kwadranfa obgotuy, przełóż w zimną wo- 
ię, podziel każdy kawałek na troje, Włóż 
w rondel wielkości pół iaia mafła utratowa. 
nego z mąką, wley pół fzklanki oćłu, fzklan- 
kę wielka wody, trzy goździki, odnożkę 
czosnku, dwie fzarlotki, trzy albo cztery ces 
bulki, fzczubeć pietrulzki, bobkowy liść, ty: 
mianek, bazyliki, (oli, i pieprzu, przygrzey 
inarynadę mięlzaiąc aż fię mafło rozpuści, pos 
tym włóż mleczka cielęce, wyfław z ognia 
niech nafigkną w marynadzie przez półtory 
lub dwie godziny,  Wyimiy niech ofiąkną, 
wyciśniy przez chuftę, pofyp mąką. ufmaż 
pięknie, gdy fig ufmażą, włóż na tę tłulłość 
pietrufzczanney natki, ufimaż dobrze i obłóż nią 
w koło mleczka, Wfzyfikie inne marynady tak 
fig robią, 
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. 27. 
Animela lub mleczko cielęce na po- 
trawę z prawa. 
Na przydatek, 

Weź wielkie mleczko cielęce, wypłucz, 
obgotuy, pokray na pięć albo fześć kawał. 
ków, ułóż w rondel z grzybkami, kawałkiem 
mafła, wiązką pietrufzki, cebulą, pòl bobko- 
wego liścia, dwoma goździkami, pół odnóż= 
kiem czosnku, przyfław do ognia,wfyp (zczubeć 
mąki, wley fzklankę dobrego bwllionu, pół 
fzklanki wina białego, ofól, opieprz, gotuy 
przez pół godziny, zbierz tłuftość, przyday 
dwie łyżki dobrego gąlzczu. Tey zaprawy 
użyć możefz do wfzelkiego mięfiwa, i ciafł 
garnirowania. Jeżeli do ciafła, zrób trochę 
więcey folu. 

5. 28. 


Nerki cielęce. 

Opiekłfzy na rożnie, weżmiesz do na- 
dzienia, ufiekay z tłuftością, pietrufzką, ce- 
bulą, grzybkami ofobno fiekanemi, zabiy żółt- 
kami, przypraw dóbrze, Weź do czego 
chcesz. 


f 
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$.20,.: 
Bigos z cielęciny lub innego mięfa. 
Na przydatek. 

Weź cielęciny Jub innego mięfa iadko. 
wego, albo też z drobiu lub zwierzyny pie- 
czoney , możesz różne pomięfzać ieżeli iedne- 
go. nie masz dolyć, ufiekay, włóż w rondel 
zmafłem, pietrulzką, cebulą, fzarlotką fie- 
kang, przylław do ognia, wfyp fzczubeć mą- 
ki, wley pół fzklanki bullionu, i tyleż foku, 
ofól, opieprz, gótuy przez kwadrans, przy- 
day trocha gąfzczu, Na wydaniu obłóż gezan- ` 
kami (niażonemi, 

5. 30. 
Cwierć cielęcia z nerką. 
Na wielkie danie. 

Cwieć cielęciny upieczoną pięknie na 
rożnie, coużywa fię do ftołu na śzrodek, fzpi- 
kowaną lub nie, podleiesz falfzą pieprzną. 

5. 31 
Ćwierć cielęciny ze śmietaną. 
Na wielkie danie. 

Ażeby fię ćwierć cielęciny dò maryno. 
wania z mieściła, weź takie naczynie, w kró- 
re wley kwartę mleka, włóż mafła kawałek 
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trntowanego -z7 mąką, . dwie odnożki czosnku, 
cztery fzarlotki, pietrufzki, cebulę całą, bób- 
kowy liść, tymianku, bazyliki, eztery goź- 
dziki, foli, pieprzu, przygrzey tę marynadę 
aż fię; mafło rozpuści, wyfław potym od 
ognia, włóż ćwierć cielęciny, niech w mary- 
nadzie przez r2 godzin na fiąknie i nabierze 
fmakt, narefzcie wyimiy, ofącz, przykryi 
papierem mafłem (marowanym, upiecz na 
rożnie, day z fofem oftrym, tyn fpofobem 
zrobionym, przyřuinień dwie cebulki z ma- 
fem, wfyp fzczubeć mąki, zalcy bullionem, 
z dwiema łyżkami óctu, fzklanką gąfzczu, fo- 
lą, pieprzem, zagotuy przez kwadrans, zbierz 
tłuftość, przecedź przez fito, podley na fpód 
pułmińka. 


$. 32. 
Cwierć cielęciny glafierowana. 


Na danie. 

Do glafferowania, trzeba wprzód na- 
fupikowawać fłonicą i ugotować tym fpofo. 
bem, iak du/zoną pieczeń po mieyfku, o czym 
będzie niżey, 
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: « 33. 
Łopatka cielęca. 

Łopatkę zazwyczay daią pieczoną na 
rożnie z fwoim (okiem albo falfzą pieprzną, o 
któwey nasz o folach, 

„o Ś- 34: 
Łopatka cielęca po mieyfku. 
Na wielkie danie. 

Wióż łopatkę cielęcą w garnek, wley 
pół kwaterek wody, dwie łyżki octu, foli, 
pieprzu, pietrufzki, cebuli, dwie odnóżki 
gzosnku, bobkowego liścia, fzczypiorku, dwie 
marchwi kraianych, trzy goździki, kawałek 
mafła, przykryi gatnek pokrywą, oblep brze- 
gi ciaftem, niech fię gotuie w piecu przez 
trzy godziny, narefzcie zbierz tłufłość, prze- 
„cedź fos przez fito, poley po wierzchu ło- 
patkę. 5 


Mofłeczki cielęce. 
Na danie. 
à Biorą fię na frykas jak kurczęta, pokray 
w małe kawałki, wypłucz w wodzie, obgo- 
tùy, przyfław do ognia z mafłem, wiązką 
zoł, grzybkami, wyp fzczubeć mąki zaley 
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bullionem, ugotowawfzy zbierz tłuftość, za- 
praw trzema żołtkami iaiów z miekiem ubi- 
temi, wley odrobinę (oku winnego nawydaniu. 

Daią fię także z kapufłą z drobną fłoni- 
ną, którą pokray na kawałki, obgotuy, wraz 
ż kapuftą, : naley bulionem, dogotuy iak fig 
należy „ nie fyp nic foli dla fłoniny, 'z którey 
dofyć ftono będzie. Ugotowawlzy, wyimiy 
kapufłę i ułoż w naczyniu, w którym masz 
wydać, Zbierz tlafłość z bullionu, włóż tro- 
chę gąfzczu, wyfadź fos dobrze, poley nim 
mięlo, Z grochem małym fą także bardzo 
dobre mofteczki, 


f: 36. 
Moftki cielęce rumiano. 
Na danie. 


Pokray mofteczki iako wyżey, albo zo. 
fław w całości, zrób rumiane z kawałka mâ- | 
fla z mąką, przyrumieniwfzy, wley kwartę 
wody, albo bullionu, potym cielęcinę, którą 
gotuy przy małym ogniu, ofól, opieprz, 
wrzuć wiązkę pietrufzki, wley poł łyżki oćtu, 
ugotowawfzy mięfo, zbierz tłufłość z folu, 
wyday z fofem zawiefiftym.. 

Daią lię także mofleczki marynowańe i 
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fmażone, pokray nakawałki fzerokości pal- 
ca, włóż w rondel kawałek mafla tratowa= 
nego z mąką, wfyp foli, pieprzu, pietrufzki, 
cebuli, tymianku, bobkowego liścia, bazyli. 
ki, goździków, fzczypioru, marchew, wley oćđłu 
i wody. Przygrzey imarynadę mięfzaiąc, włóż 
potym w to moffeczki niech przez trzy g godzi- 
ny nafiąkną i (maku nabiorą: narefzcie wyi- 
miefz, mąką pofypież, ufmażyfz, ufmażone 
na wydaniu obłożyfz pietrufzką fimażoną. 
§. 37. 
Moftki cielęce nadziewane. 
Na danie. 

Trzeba wcale po podkrawać fkurkę, i moft- 
ki na kawałki pokraiać, dopiero, nakładziesz 
pod fkorkę nadzienia iakiego zechcefz , zafzyi 
„ fkurkę, żeby nadżienie nie wypadło, Potym 
upiecz na rożnie, day zfofem albo zaprawą 
jako to: z falata, z grochem małym, zrozka- 
mi, marchwią &c. 

§. 38- 
Mofteczki cielęce po niemiecku. 
Na tanit. 
Obgotowawizy, włóż całe w rondel, 
nalcy bullionem, przyday pół fzklanki wina 
białego, wiązkę piettulzki, zioł przednich, 
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ofól, opieprz. Ugotowawfzy, ułóż. na pul- 
mifku żeberkami do gury, poley po wierzchu 
folem niemieckim; tak zrobionym: weź tro- 
chę gąfzczu, kaparów, - lerdela, dwa razy 
więcey mięfa z drobiu pieczonego, pietrufzkę 
obgotowaną , fzarlotkę, wfzyltko ufiekay , za. 
gotuy, włyp trochę pieprzu. 


$. 39. 
Mofteczki z gąlfzczem z foczewicy, i 
grochu małego,” 
Na danie. 

Pokray mofteczki cielęce na kawałki w 
dlugości palca, obgotowawizy wliaw do go- 
towania, z bullionem, w kray pół funta fo- 
niny, wrzuć wiązkę zioł przednich , odnożke 
czosnku, trochę foli, to gotuiąc, ugotuy poł 
kwarty foczewicy, albo grochu małego fu- 
chego w wodzie lub'bullionie. Dobrze ugo- 
towawfzy , przecedź poliwkę przez fito. Jeże- 
li zfainego grochu, nim zaczniesz cadzić, włóż 
garść śpinaku gotowanego w wodzie, wyci- 
śnionego i utłoczonego , ażeby poliwka z gro- 
chu była zielona, przecadzisz razem przez fi- 
to, potyn włożyfz mofteczki,zagotuiesz razem, 
dasz na ftół, 
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40. 
Zeberka cielęce z grochem. 


Zeberka pokraiane obgotuy, włóż w ron- 
del z grochem małym, mafłem, i wiązką pie- 
tralzki, przylław do ognia srpa bullionem, 
przyday trochę gąfzczu na wydaniu, wfyp [o= 
li, i cukru, podley foiem zawiefiftym. 


4t. 
Inaczey żeberka, cielęce. 


Na danie. 

Pokray żeberka na równe kawałki w fze- 
rokości palca, obgotuy w wodzie gorącey, 
włóż w rondel z mafłem, wiązką pietrufzki, 
cebulą, goździkami, poł bobkowym liściem, 
tymiankiern, bazyliką, odnożkiem czosnku, 
przyfław do ognia, wfyp.(zczubeć mąki, za. 
ley bullionem, ofól, opieprz, ugotuy i wy- 
fadź fos dobrze, zbierz "przez połowę tlu- 
, ftości , weź dwie garści fzcząwiu, potym wy- 
ciśniy, ażebyś mógł mieć przynaymnicy pół 
fzklanki foku, przecedź przez fito, zapraw 
żółtkami ziaiów, włóż w to mofłeczki, przy. 
grzey razem, Geli fos. zbyt gelly, przyleiesz 
bullionu, 
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$. 42. 
Kotlety cielęce. 
Na danie, 

Pokray gurkę na kotlety czyli żeberka 
każde ofobne, włóż w rondel z tłuftością to- 
pioną, pietrufzką, cebulą, trochę trefli, folą, 
pieprzem, wlzyfłko ufiekay, cytryny fkórkę 
obrawfzy, w kray, przykryi lifikami fłoniny, 
gotuy z wolna, na zarzewiu. Ugotowawfzy 
wyimiy z rondla, zbierz tłufłość, ułoż na 
pulmifku, wyimiy cytrynę, przyday trochę 
gąlzczu, przygrzey, poley tym folem po 
wierzchu kotlety. 


0. 43: 
Kotlety cielęce guftem kuchaski. 


Na danie, 

Oporządź iak fię należy kotlety, włóż 
na fpód rondla ćwierć funta foniny kraianey, 
kawałek mafła, kotlety na wierzchu, ugotuy 
z wolna przy małym ogniu, częfto obracaiąc. 
Ugotowane ułoż na puławfku, kawałki ftoni» 
ny na wierzchu, w biy w tenże rondel trzy 
żółtka z bulionem zmięfzanych, przyday pie- 
trufżki obgotowaney i fzarlotki, fiekanych, 
przygrzey, marefzeie wlęy odrobinę octu, 
DP 
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opieprz, poley tym fofem kotlety, dofòl ic- 
želi tego potrzeba, 
5. 44. 
Kotlety cielęce po Liońfku. 

Gurkę. cielęcą pokray na kotlety, opo- 
rządź jak należy, nafzpikuy ferdelem, ffoniną 
i rożkami, ofól, opieprz, wnarymny, z oli- 
wą, folą, pieprzem, pietrufzką , cebulą, frar- 
lotką, ngotuy z tą marynadą obłożywfzy lift- 
kami fłoniny, ugotowawizy zrób fos naftępu- 
iąpy: włóż w rondel pietrufzki, cebuli, fzar- 
lotki, wlzyfłko ufiekay zfolą, pieprzem, chle- 
bem utratowanym z mąką, wley łyżkę oliwy, 
albo tłufłości , dwie łyżki bulionu, przygrzey 
ten fós; na wydaniu napuść fokiem cytry- 
nowym, 

§. 45. 
“Kotlety cielęce opiekane. 
4 
Na przydatek lub przyftawkę. 

Oporządziwfzy kotlety, umarynuy przez 
godzinę z folą, pieprzem, grzybami, pietru- 
fzką, cebulą, kawałkiem czosnku z matem 
roztopionym, potym wyiąwfzy niech przy 
kotlętach marynada zoftanie, polyp chlebem; 
opiecz fkrapiaiąc refztą marynady; opieczone 


DOSKONAŁY. 107 


é 


pięknie podley na fpód fofem z dwoch łyżek 
foku agreftowego i cie! 'ęcego z folą i pieprzam 
zrobionym, możefz dać i ‘bez fofu. 


l $. 46. 
Kotlety cielęce marynowane. 


Na danie. 

Umarynuy kotlety przez dwie godziny 
nalawfzy trzy łyżki octu winnego, połkwate- 
rek wody, olól, opieprz, przy yday dwie od. 
nóżki czosnku, dwie fzarlotki , bobkowy liść, 
tymianku, bazyliki, trzy goździki, pietrufzki, 
i cebuli, potym wyimiy niech ofiąkną, pofyp 
mąką, ufmaż w tłulłości świeżey, obłóż w 
koło pietrulzką fmażoną. 


i (4 
Kotlety w papiłotach. 
Na przydatek lub przyfławkę. 


Pokray kotlety nieco krótko, włóż w 
papier graniafty biały z fola, pieprzem, pie- 
trufzką, cebulą, grzybkami , fząrlotką , ufie- 
kay drobno, włóż oliwy, lub mafa, obwiń 
wkoło papierem kotlety, wyday koniec, 
wyfmaruy mafłem papier po wierzchu, opiecz 
przy małym ogniu, podłożywfzy nafpod pa. 
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pier także mafłem wyfimarowany, opieczone 
day na ftół w papilotach. 
^. 48. 
Gurka cielęca po mieyfku. 
Na przydatek lub przyfławkę. 

Pół funta fłoniny w lifteczki pókray, 
zmięfzay z cebulą, pietrulfzką, małym kawał. 
kiem ezosnku, ufiekanemi, przyday bobko- 
wego liścia, bazyliki fiekaney , tymianku, fo- 
li, i pieprzu; nafzpikuy tą ftoniną , gurkę cie- 
Jęcą wykroiwfzy kości od fpodu, włóż w ty- 
giel ałożywfzy nafpodzie fłoninę, z cebulą, 
marchwią, i palłernakiem kraianemi, przy- 
flaw do ognia z daleka niech przez poł godzi- 
ny z fiebie fok pufzczą: potym wley fzklan- 
kę bullionu, i trzy łyżki od iedzenia wódki, 
zagotuy:  ugotowawfzy i fos wyładziwlzy, 
zbierz tłullość, poley nim gurkę. 

§. 49: 
Gurka cielęca pieczona z zielami 
przedniemi: 
Na danie, 

Nalzpikowawfzy fłoniną gurkę cielęcą, 
umarynuy przez trzy godziny, z pietrufzką, 
cebulą, trocha kopru, grzybkami, bobko: 


DoskoNAaŁY. 109 


wym liściem, tymiankiem, bazyliką, fzarlot- 
ką, ufiekanemi, folą i pieprzem. mufzkatoło- 
wą gałką tartą i oliwą. Gdy dobrze na fią. 
knie, zatkniy gurkę na rozen, obłóż tą wfzy- 
fiką zaprawą, obwiń w papier biały mafiem 
fmarowany, obwiąż, ugotmy zwolna: ugg- 
towawfzy odeym papier, zbierz z papieru no- 
żem wizyftkie ziela, które przylgną, włóż w 
rondel z fokiem cielęcym, i dwiema łyżkami 
foku agreftowego, przyday mafła iak orzech 
z mąką utratowanego, ofól, opieprz, przy- 
grzey fos przy ogniu; rozpuść iefzcze mafła, 
wbiy żołtko od iaia, pofimaruy tym na wyda: 
niu gurkę, pofyp chlebem, przyrumień pię- 
knie, podlcy na [pòd fofem day na ftół. 


f: 50. 
Używanie pieczyftego z cielęciny. 

Pieczyłłe ma fię rozumieć, okrągła 
fztuka mięfa z uda cielęcego , i dyfzek, ieft 
wielkim wfparciem w kuchni, ponieważ daie 
fię z fokiem cielęcym, robi fię fok pofilny, 
galzcz mieyfki , gąfzcz zkuropatw, gąfzcz be- 
kafowy, i wfzylikie fofy jako fos do fzczupa- 
ka, do karpia, dowęgorza, i inne; używa fię 
także na nadzienie, do ciaft wielkich i ma. 
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łych, i na różne wielorakie dania. Narcfzcie 

z podkolanka cielęcego robi fię galareta mię- 

fna dla chorych, 

$. 51. 

Spofób robienia gąfzćzu mieyfkiego i 
innych. 


Ażeby zrobić dobry gąlzcz mieyfki, włóż 
na fpód rondla małe kawałki fłoniny, i mięfa 
okrągłego z uda cielęcego doftatkiem, według 

otrzeby wielości gąfzczu, 

Włóż funt mięfa, chcąc mieć pół kwa- 
terek gąlzczu, w tey ptóporcyi: w więkfzości 
potrzeby gąfzczu pofiąpisz, potyfn dwie albo 
trzy cebule, tyleż marchwi, pofław rondel 
przykryty na małym ogniu, ażeby mięfo le~ 
piey z ficbie fok puściło: narefzcie dodasz 
więcey ognia; gdy fig zacznie mięfo,przypie- 
- kać, znowu przy małym ogniu zwolna wyfa- 
dzay, 

Potym wyimiy inięfo -i iarzynę na tale- 
lerz, włóż w rondel kawałek mafla i mąki, 
to ieft: łyżkę od iedzenia potrzeba mąki w 
połkwaterku gąfzczu; obracay częfło aż fię 
dobzze przyrumieni, dopiero zaley bullionem 
cieplym i ułożyfz napowrót miąfo, niech fię 


_ 
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iefzcze gotnie dwie. godziny przy małym 
ogniu, zbieray zaś tłufłość częfło. 

Gdy, iak fię należy ugotuie, przecedź 
przez fito, użyjesz do czego potrzeba, Gąfzcz 
powinien mieć piękny kolor cynamonowy, 
niezbyt rzadki, niezbyt gęlły, i żeby nie był 
przypalony, trzeba mięć ofłrożność i ba- 
CZNOŚC. 

Otoż ten ieft fpofób robienia gąfzczu 
kadego, odmianę tylko nazwifka inne mię- 
fo czynić będzie. 

$. 52. 
Spofób robienią foku cielęcego. 

Włóż na fpód rondla trochę foniny, 
klka zrazików cebuli i cielęciny cienko kraia- 
ney na wierzchu; niech wprzód przy małym 
ogniu z fiebie (ok puści, i trochę fię przy rumie- 
ni, potym zaley bulionem, gotuy przez pół 
godziny, narefzcie przecedź przez fito, we. 
zimiesz do czego zechcesz, 

Wfzyfikie inne foki tak fig robią, 

$- 53: 
Zrazy z cielęciny. 
Na danie. 


Tas "e i iec ą rożnie - 
Weź cielęcinę pieczoną na rożnie,. po- 
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kray na zrazy cienko , włóż wrondel' z pietrti 
fzką, cebulą, kawałkiem czosnku, fzarlotką, 
wfzyftko ufiekay „of81, opieprz, wrzuć chle- 
ba ośzrodek, kawałek mafła, mięfzav częfto, 
aż fię fos wyfadzi, na wydaniu napuść foku 
zcytryny, wyday na ftół ciepło, 


6. 54. 
Ruel albo okrągła fztuka z cielęcego 
uda ze śmietaną. 
Na przydatck. 

Weź ruel albo okrągłą fztukę z uda cie- 
Jęcego, pokray na kawałki wielkości pół iaia, 
nalzpikuy każdy kawałek fłoniną, olo! , wyp 
korzeni, pietrufzki, cebuli, grzybków ficka- 
nych; włoż w rondel z mafłem, przyfiaw 
do ognia, wfyp fzczubeć mąki, zaley bullio- 
nem, i fzklanką wina białego, gotuy i wy- 
-fadź fos dobrze; na wydaniu zapraw trzema 
żółtkami z jaiów, ze śmietaną, przygrzey nie 
gotuiąc. 

$- 53. 
Chleb z cielęciny. 

Do funta mięfa zudacielęcego, weż tyleż 
tłuftości wółowey , ufiekay razem, włóż pie- 
trufzkę, cebulę, fzarlotkę ufiekaną, ofól, 
opieprz, 
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opieprz, wbiy dwa iaia świeże całe, wley 
kubekiśmietany, wyśmaray. panewkę i obłóż 
likami fłoniny, włóż te fiekanie, ieżeli masz 
potrawę z mięfa lub iarzyny ugotowaną i 
przelładzoną , możesz wśzrodek fiekania wło- 
żyć, przykryi liftkami fłoniny, upięcz w pie- 
cu, upiekłfzy, wyimiy z wolna, ażchyś nie 
zepfuł, zrób wśrzodku tego chleba czyli ba- 
by dziurę, naley {ofu czyltego i trochę ofire» 
go. Tak ułożywfzy na pułmifku day na ftół. 


$. 56. 
Cielęcina dufzona po mieyfku. 
Na danie, y 

Weź z uda ciclęcego mięfa gruby na 
dwa palce kawał, nafzpikuy fłoniną, obgo- 
tuy moment w wodzie gorącey, dogotuy zaś 
z bullionem, wiązką pietrufzki, fzczypiorem ty: 
miankiem i bazyliką, ugotowawfzy wyiimiy z 
rondla, zbierz tłuftość zfofu, przecedź fos 
przez fito w inny rondel, i wygotuy go do- 
brze, włóż potym mięfo niech fię uglafleru- 
ie, gdy fię ztey {trony gdzie fzpikowane 
uglafleruie, ulož na pułmifku, przygrzey fos, 
zalęy z gąlzczem i bullionem, na wydaniu 
podley cielęcinę. 


H 
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4-57; 

Chrząftki cielęce z trudami czyli kości 
biodrowe. 
Na danie. 

Weź trzy kości biodrowe złącz razem, 
odkroy nie potrzebne kawałki mięfa, nafzpi: 
kuy lub obłoż fłoniną i truflani, utratowane- 
mi z (olą, pietrulzką, cebulą, ugotuy w bul. 
lionie; ugotowawfzy, tlultość zbierz, włóż 
dwie łyżki gąfzczu, wyfadź: fos, ażeby był ni 
zbył gęfty, ni rzadki, podley kości biodrowe 
z cielęciny, 

6. 59. 
lnaczey cielęcina. 
Na praydatek, 

Pokray z uda cielęcego mięfo tak iak 
do dufzenia wyżey, zrób fkrzyneczki papiero- 
we białe według wielkości mięfa kawałków, 
wyfinaray mafłeln, włóż to mięfo z mafłem, 
pietrufzką , cebulą, fzarlotką i grzybkami ufie- 
kaneini, ofól, opieprz, włóż te fkrzyneczki 
na roft, podłoż papieru arkusz fmarowany 
mafłem , upiecz nad zarzewiem zwolna, 
upiekłzy. z iedney firony przewróć na drugą. 
Day na fiół w fkrzyneczkach, polawfzy po 
wierzchu octem, 
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$. 59. 
Galaretta dla chorych. 

'Weź -w garnek albo tygiel kurę oczy- 
fzczoną i wyprawioną, ż podkolanka cielęce- 
go blifko pułtora funta miefa, i dwie kwarty 
wody, ugotuy izfzumuy, potym zbierz tłufłość, 
przeceć bullion przez fito, przeley w rondel, 
w kray kilka kawałków cytryny ze fkórki 
obrawlzy, ieżeli nie masz -cytryny wpuść kil- 
ka kropel oćłu z wina białego, wfyp ćwierć ` 
funta cukru, trochę foli, dwie fzczubcie ko- 
ryandru, i mały kawałek cynamonu, gotuy 
przez kwadrans, wbiy tezy iaia z białkami i 
fkorupkami, zagotuy z wolna, miefzaiąc czę« 
fto, aż galaretta zrobi fię czyfła, ido trzech pul- 
kwaterek wygotuie fię; przecedź przez ferwe- 
tę białą, wyciśniy dobrze, włóż galarettę w 
naczynie czyfłe, pofław na zimnym mieyfcu, 
albo na lodzie, użyiesz gdy trzeba. 


$. 60. 
Ogony cielęce à la St. mćnćhoult. 
Na przydatek lub przyfiawkę. 
Pokray trzy ogony cielęce na dwoie, ob. 
gotuy w wodzie gorącey, "włóż w garnek z 
bullionem tłaftym, wiązką pietrufzki, cebu- 
lą, kucikiem czosnku, trzema goździkami, 
H 2 
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dwiema fzarlotkami, bobkowym liściem, ty= 
miankiem, bazyliką, folą, pieprzem, mar- 
chwią, i pafłernakiem, ugotuy i wyfadź fos 
dobrze, przefłudź, przecedź fos przez fito 
razem z tłuftością, wley w rondel, wbiy trzy 
iaia z mąką, zapraw, przyfław do ognia, aż 
fię zgęftnie, narefzcie obmocz ogony w tłu- 
ftości, pofyp chlebem, ułóż na pułmifku, 
przyrumień pod pokrywą, wyday z fofem 
oftrym. 
| $. 61. 
Potrawa dana w rondlu. 
Na danić. 

Ugotuy trzy ćwierci funta ryżu w mas 
lym garczku z bulionem, i tłuflością topio- 
ną; ugotowawfzy tłuflo i gęfto, włóż na 
fpód pułmifka frebrnego lub innego, który fig 
zda na ogień poftawić, ryżu na grubość 
dwóch talerów, na ryżu połóż jakie ci fię 
podoba mięfo, choćby i mięfzane, trzeba że- 
by było gotowane i dobrze zaprawne, przy- 
'łóż wlzyfiko mięfo ryżem, pogładź nożem , 
pofław pułmifek na górącym popiele, przy: 
kryi pokrywą od tortu, nałóż ognia na wierz- 
chu, przyrumień ryż pięknie, na wydaniu na 
chyl pułmilek, zbierz tłuftość, wyday na fu- 
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cho, albo ieżeli chcesz możesz dać z iakim 
małym [ofem. 
$. 62. 


Brezolle cielęce. 
Na przyfawkę lub na danie, 

Pokray`ruel cielęcy iak naycieniey, fze- 
roko' na palec, tyle: żeby pułmilek oektyło, 
Weź.pietrufzki, cebuli, fzarlotki, ufiekay dro- 
bno, wley w rondel oliwy przedniey lub mafła, 
wzruć zioł różnych przednich fiekanych, olól, 
opieprz, ułoż na tym trochę ruelle cielęce 
czyli brezolle, potym polyp ziołami, przyłóż 
mafłem lub wley oliwy, ofòl Bache, i opieprz, 
znowu włożyfz warfztę brezollów tym fpofo- 
bem wfzyfłko w rondlu ułożysz, narefzcie 
przykryiesz lifikami fłoniny i papierem bia. 
łym, pokrywą rondel przyłożysz, i na go- 
rącym zarzewiu przez półtory godziny goto. 
wać będziesz, w pół przegotowawizy, wley 
pół fzklanki wina białego, gdy iak fię należy 
ugotuią, dasz tłuftość. zebrawfzy z fofem na 


Ròt, 
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Hg 
a em ara pa ozna a 0, 
ROZDZIAŁ VI, 
O wieprzowinie. 


W ieprzowina ieft fimaku bardzo przyiemne. 
go, t w kuchni obeyść fię bez niey niemozna, 
iednak nie wiele tu używana będzie, ponie. 
waż lubo to mię/o pofilne, ale trudne do ftra- 
wienia, i żołądek ofłabia, przecież dogadza. 
iąc wieprzowinę lubiącym, cokolwiek o niey 
nadmięnię. 
$. 1. 


O głowie wieprzowey. 


Na wielką przyfiawkę. 

Daie fig równie iak głowa dzika; opal 
ią w przódy nad płomieniem, wytrzyi mo» 
cno cegłą, narefzcie ofkrob nożem. 

Oczyfzczywfzy , wybierz kośei przez po- 
łowę nie pfniąc fkóry, nalzpikuy w śrzodku 
Boning, olól, wfyp korzeni, pietrufzki, ce- 
buli, grzybków , czosnku, ufiekay wfzyfiko, 
obwiń chulla białą, obwiąż, ugotuy z bullia- 
nem, winem czerwonym, wiążką pietr ulzki, 
CAL, marchwi. folą i pieprzem, ugotowa- 
wfzy wyfłudź dobrze, położ na (erwecię, day 
na przyfławkę na śżrodek ftołu, 
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$. 2. 
Ser z wieprzowiny. 
Na wielkie danie na zimno. 

Głowę wieprzową oczyść pięknie, wyi- 
miy kości, wykróy mięfo i tłuftość nietykaiąc 
fkóry , toż famo mięfo pokray drobno, i ty. 
leż tłuftości, oddziel chude ofobno, tłufte 
olobno, pokray ufzy także na zraziki, przy= 
praw po obydwóch ftronach, ofòl, opieprz, 
wfyp tymianku, bobkowego liścia, bazyliki, 
goździków fześć, dwie fzczubcie koryandru, 
pół mufzkatołowey gałki, dwie odnożki czosn- 
ku, cztery fzarlotki, wfzyfłko pofiekane dro- 
bno, garść natki pietrulzczaney, włóż fkorę _ 
z głowy wieprzą w rondel, ułoż zraziki mię- 
fa, warfztę zrazów, fzynki drugą, potym pietru- 
fzki, i tak przeplatując wfzyfiko ułożysz, 
fkosiczywizy, zafzyi obwiń w chufłę białą, 
obwiąż, wiław ten fer wieprzowy w garnek 
propórcyonalny, gotuy prźez fześć albo fie- 
dem godzin z bullionem, kwartą wina białe- 
go, cebulą, marchwią, tymiankiem, bobko- 
wym liściem, bazyliką, odnożką czosnku, 
fola, i pieprzem , ugotowawfzy wyimiy niech 
ofiąkuie, włóż w naczynie przyzwoite, za 
ftudź, day na zimno, 
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6. 3. 
Ufzy., ozorek, i nóżki wieprzowe iak 
(porządzać? 


Na przyfławię. 

Ufży gotuią fię w rondlu tym fpolobem, 
iako głowa, ugotowawfzy polyp chlebem, 
opiecz, day na fucho, 

~ Qzór daie (ię z fofem ofiryin, a lepfzy 
ieft folony i wędzony, nóżki podobnież za- 
prawisz i (porządzisz iak ufzy. 


Szynki iak zaprawiać i (porządzać. 

Cwierci zadnie z wieprza biorą” fię na 

fzynki, i nafolone wędzić trzeba, oraz zapra- 
wić tym fpofobem, 

Zrób fapor z (oli, faletry, i ziół pa- 
chniących, kik ty O bobkowego liścia, 
bazyliki, balzatniny, maioranku , combru, nas 
mocz na wpoł w wodzie, na wpół w winie, 
- niech ten fapór przez 24 godzin z zielami po- 
ftoi, potym zley czylło, nazocz w nim fzyn- 
ki nadni rę. Po tych dniach wyimiy z fa. 
poru niech *ofigkną, i powieść w kominie do 
wędzenia. 

Uwędziwlzy, ażeby fi fię konferwowały, 
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poley winem i oćłem, na wierzchu przyłóż 
popiołem, 
Na wielką przyfławkę. 

Gdy chcesz gotować, oczyść, wymocz 
w wodzie przez dni trzy, obwiń w chuftę 
czyfłą i włóż w Kociołek więklzy od fzynki, 
Naley dwie kwarty wody, i tyleż wina czer- 
wonego, włóż pietrufzki, wiązkę z bazyliką, 
tymiankiem i innemi ziołami, -gotuy fzynkę 
przez pięć lub fześć godzin przy małym ogniu. 

Ugotowawfzy przefludź w kociołku, po- 
tym wyiiniy i obciąguiy zwolna fkórę niety- 
kaiąc tłaflości , pofyp po wierzchu pietrufzką 
fiekaną, trochę pieprzem, chlebem tartym, 
narclzcie przyrumień łopatką rozpaioną, i 
dasz zimno na ferwecie na wielką przyfławkę. 


$ 5. 
Kotlęty wieprzowe z zaprawą. 
Na danie. 

Pokray kotlety, ugotuy z bollionem, 
wiązką pietrulzki, folą, i pieprzem, obgotny 
mleczko cielęce, 'pokray w kofikę, włóż w 
rondel z grzybkami, e ii, z drobiu, ka. 
wałek mafla, przyfław do ognia, wfyp fzczu- 
beć mąki, wley połowę bullionu, „połowę 

vina białego, fokuile potrzeba dla zaprawie- 
H ç 
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nia potrawy, ofól, opieprz, wrzuć wiązkę 
pietrulzki, cebulę, pół odnóżkę czosnku, dwa 
goździki, ugotuy , i wyfadź dobrze fos, poley 
nim kotlety, 


6. 


Kifzka wieprzowa także z dzika. 


Ufiekay cebulę, ugotny z wody, z trocha 
fadła, ugotowawfzy, gdy fama tłufłość zo. 
fianie, pokray fadło w kofikę, włóż w ron- 
del do cebuli, ze krwią i kwaterką śmietany, 
olól, i korzeńiami różnemi przypraw, na- 
pełniy kifzki przez połowę więklzą, zawiąż 
obydwa końce u każdey kifzki, ugotuy w wo- 
dzie gorącey przez kwadrans, ażeby doświad- 
czył ieżeli fą ugotowane, wyimiy przekol 
fzpilką, ieżeli krew nie wytryfknie, znak ief 
że ugotowane ,-narefzcie wyimiy, przefłudź, 
opiecz, day na flòt. 

$. 7: | 
Kifzka z różnego mięfa. 
Na przydatek. 

Weź iakiego chcesz mięfa pieczonego 
na rożnie, ulickay drobno, z mięfzay ze 
krwią wieprzową, fadłem. w kolike drobną 
kraianym, i trochę śmietany, ofól, wlyp ko- 
rzeni , piettufzki, cebuli, trochę bazyliki 
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yfiekawfzy , włóż tę mafię w kifzkę, napel- 
niy trzy części, zawiąż końce; zagotuy kilka 
razy w wodzie gorącey, ugotowane, opiecz, 
day kiedy zechcesz, 


$. 8. 
Kifzka biała po mieyfku. 


Na przydatek. 


Przyfław do ognia kwartę mleka, ugo. 
tuy’ wlyp potym dobrą garść ośrzodku chle. 
ba, przetrzyi przez durfzlak, ugotuy razem 
obracając częfto, aż wfzyfiko mleko w buł. 
kę wfigknie i z gęfinie, wyfłudź, pokray 
fześć cebul w kofikę, ufmaż zwolna z ma. 
fem, przyday pół funta fadła fiekanego, 
z miefzay z cebulą odflawiwizy sod ognia, 
wfyp także w śrzodek chleba, wbiy razem 
fześć żółtków z iaiów , i półkwaterek śmieta- 
ny, ofól, wfyp korzeni, weź kifzki według 
upodobaoia pokraiane na długość, włóż tę 
zaprawę, w Kifzki trzecią część, zawiąż koń: 
ce, ugotuy w wodzie gorącey, przez kwa- 
drans, ugotowawfzy, przefłudź, opiecz w 
papierowych fkrzyneczkach , na wydaniu day 
opieczone, 
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0. 9. 
Spofób robienia małych kiełbas. 

Pofpolicie bierze tię mięfo wieprzowe 
przeraftałe tłafłością, jeżeli chcesz i innego, 
bądź cielęciny, zaiąca; albo krolika, przydasz 
fporo tłufłości: ulickay z pietrufzką, cebulą, 
ofól, zapraw korzeniami, nałóż kiełbaśnice 
tym mięfem, zawiąż z obydwóch końców, 
uwędź w kominie przez dwa dni, potym go- 
tay dwie lub trzy godziny w bnliionie z fólą, 
możesz przydać gdy zechcesz fzczypioru fie- 
kanego, i fadłą topionego nim nadzieiesz, 
podobnież i trufli przymięfać można, 


$. 10. 
Inaczey kiełbafy i kifzki. 
Na przydatch. 

Weź kifzki ttufie z wieprza oczyściwfzy, 
pokiay na iaką chcesz długość, namocz w wo- 
dzie, zoćłem, tymiankiem, bobkowym li- 
"ściem, bazyliką, zmięfzańćy, niech przeydą 
tym fmakiem, weź część tych kifzek , pokray 
drobno, podobnież fadło i mięfo w pitow, 
przypraw korzeniami, ofòl, przyday troche 
anyżku, nałóż kiełbaśnice, ú gotly w wodzieńa 
poł żwinem; zfolą, tymi iankiem, bobkowytm 
liściem, bazyliką, twochą fadła, ugotowawizy, 
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przefladź, na wydaniu opiecz, dasz na przy- 
datek, 
$: 1r. 


O profięciu. 

Profię upieczońe dasz tym fpofobem: ` 
oparzywfzy i oczyściwfzy , nadkroy fkóry nad 
karkiem, i pod łopadkami, żeby fkóra nie 
pękła, piekąc fmaruy tluftością lub foniną, 
upieczone day na ftoty świeże dla fkórki żeby 
nie zmiękła, n 

v 1% i 
Profię guftem au douillet. 

Na wielką przyfawię na zimo. 

Zrób bullion z pręgi wołowey i podko- 
lanka cielęcego, przyday dwie nożki, wiążkę 
pietrufzki, cebulę, dwie odnóżki czosnku, 
trzy goździki, połowę mufzkatołowey gałki, 
marchew , ugotowawfzy mięfo pizecedź bul- 
lion przez fito , włóż profzę w naczynie mier- 
ne, i cztery wielkie raki, naley przecedzonym 
bullionem, przyday kwartę wina białego, {o= 
li, pieprzu, gotuy przez półtory godziny, po- 
tym przecedź znowu: bullion ten przez fito, 
zbierz tłufłość, pofław na piecyku, ażeby fię 
zfiadła galaretta, wpuść foku z pół cytryny, i 
włóż fześć białków , od iay z (korupkami ubi- 
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tych, gdy fię uklaruie przepuść przez ierwetę; 
ułoż profię na pułmifku, cztery raki nalpo- 
dzie z pietrulzką zieloną, poley galarettą 
profię po wierzchu, wylłudziwizy, umocz 
w wodzie gorącey fpodek pułmifku czyli in- 
nego naczynia na ktorym profig będzie, prze 
wróć prędko na inny pułmifek z ferwetą na 
fpodku ułożoną, day potym na ftół. 


$. 13. 
Inaczey profię. 


Na przydatek lub danie. 

Weź ofłatek z profięcia pieczonego cò 
zcydzie zeflołu, pokray na zrazy drobne, 
włóż w rondel mafa kawałek, grzybków fie- 
kanych, wiążkę pietrulzki, cebulę, kucik 
czosnku., dwie fzarlotki, dwa goździki, pół 
bobkowego liścia, tymianku, bazyliki, przy- 
ftaw do ognia, wfyp fzczubeć mąki, wley 
fzklankę wina białego, tyleż bullionu, foli, 
pieprzu, gotuy zwolna, fos wyfadź do poło- 
wy, narelzcie zapraw trzema żółtkami, z 
dwiema łyżkami foku winnego tyleż bullionu 
ubitemi: przygrzey niegotuiąc, wyday cię: 
plo. 
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$. 14. 
Profię po liońfku. 


Na przyfiawkę wielką na zimno. 

| Oczyściwfzy i wyprawiwfzy profię , wy» 
bierz kości, główkę i nogę w całości zofła. 
wisz, zrób nadzienie tym fpofobem; wley w 
rondel kwartę mleka, gdy fię zagotuie wfyp 
ośrzodku bułki pół fonta, niech fię gotuie, 
aż zgęfinie i wfzyfiko mleko wfiąknie, mię- 
fzay częfło, żeby fię nie przypaliło, przeftudź, 
weź z uda cielęcego mięfa bliiko funt, tyleż 
tłufłości wołowey, ufiekay razem, przyday 
ośrzodek bułki, pietrufzki, cebulę, .dwie fzar- 
lotki, grzybów, wlzyftko ufiekay drobno, ofól, 
opieprz, wbiy cztery iaia ż białkami i żółtka” - 
mi, pokray w kofikę wątrobkę z profięcia, 
tyleż fzynki, zmięfzay z nadzieniem, włóż 
to wfzyftko wśrzodek profięcia, zafzyi, załóż 
porządnie, iakby do upieku, przykryi lifika- 
mi fłoniny, obwiń w lerwetę obwiąż, gotuy 
przez trzy godziny, na wpół z bullionem i wi- 
nem bialym, marchwią, cebulą, wiązką pie- 
trufzki, fzarlotką, odnożkiem czosnku, goź- 
dzikiem, tymiankiem, bobkowym liściem, 
bazyliką, ugotowawfzy, przeftudź day zimno 
na ferwęcie, na przyftawkę wielką, 
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ROZDZIAŁ VI, 
O baranku: 
Aubo baranek nie ieft naywybornicyfzy w 
fimaku i niezbyt zdatny do kuchni, gdy mięfo 
w nim chude, atoli fpofób fporządzania nie- 
których części opifzę. 


- I. 

Podrubki baranka po mieyfku. 

Pod nazwifkiem podrubki baranka, ma 
fig rozumieć: główka, wątrobka, ferce, lek- 
kie; i nóżki. 

Od główki odrzuć fzczęki, wypłucz w 
wodzie, inne podrubki pokray na kawałki, 
obciggaione, ugotuy w bullionie, z mafłem, 
wiązką pietrufzki, folą, i pieprzem, ugoto- 
wawfzy, zapraw trzema żółtkami świeżemi z 
mlekiem, przygrzey fos wley potym odrobi- 
nę foku winnego, ułoż głowę na pułmifku, 
odkryi-mozg , w koło podrubkami, poley fo- 
jem. pó wierzchu, 

Q. 2, 


Główka baranka z różną zaprawą. 


Weź dwie główki -baranka z karczkiem, 
oddeym 
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oddeym fzczęki i pyfzczek, obciągniy i ugo- 
tuy w wodzie białey iak ufzy cielęce pag, 
Inaczey : 

Włoż główkę w garnek, naley bullio- 
nem, wrzuć wiązkę pietrufzki, z bazyliką, ty- 
miankiem, marchew, cebulę, wfyp foli, pie- 
przu, wkray pół cytryny obrawfzy że (kury, 
ugotuy przy małym ogniu, ugotowawizy, od- 
kryi mózg, ułoż na pułmifku, dasz z iakim 
zechcesz fofem, iako to hifzpańikim, fofem 
pofiłnym, z fal(zą pieprzną, albo z fofem zie- 
lonym, daie fię także z zaprawą z kurzych 
grzebieni albo trufli, 


Robią potaż biało z główką baranią. 


$. 3. 


Cwierć baranka. 


Ćwierć baranka przednia ieft fmaczniey- 
fza niż zadnia, zazwyczay daje fię pieczona ną 
rożnie, albo dufzona pag, i glaflerowana. 

Można także dać dufzoną z zaprawą ze 
fzpinakiem , albo gotowaną z ogurkami, 

Sporządź na danie po angielfku, przy- 
dawfzy kotlety opiekane, iak kotlety fko- 


powe, 
I 
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0. 4. 
Zrazy z baranka. 


Na przydatek, 


Włóż w rondel kawałek mafla; grzybów 
kraianych w zraziki, wiązkę pietrufzki z bazyli. 
ką, tymiankiem , goździkammi, przyfław do 
ognia, wlyp fzczubeć mąki, zaley bulionem, 
ugotuy aż fię fos wyfadzi, Włóż potym zra« 
zy z baranka- pieczonego cienko kraiane, za- 
praw trzema żołtkami „z mlekiem ubitemi, 
przygrzey fos nie gotuiąc, na wydaniu wley 
trochę foku agreftowego albo oćtu winnego. 


Ś- 5: 
Inaczey: zrazy. 

Przegotuy śmietany mięfzaiąc częfto, 
ażeby fię nie zwarzyła, włóż potym zrazy z 
baranka kraiane pieczonego, przygrzey razem, 
przypraw dobrze, i day na ftół. 


$. 6. 
Mleczko z baranka. 
Mleczko z baranka podobnież użyć mo- 
żna do zaprawy i tak fporządzić iak cielęce 


pag. 
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Nóżki baranka. 
Na przyfiawkę. 
Ugotuy dwanaście nóżek baranka, i 
18 albo 20 tnałych białych cebulek, zrób 
rumiane z.ośrzodka chleba, trochy fera tar- 
tego, kawałka mafła, trzech żałtek z iaiow, 
zmięizay wfzyftko razem, rozpoftrzęy na 
fpodku pułmifka, na którym. masz dać, po- 
ftaw ten pułmifek na gorącym popiele, niech 
fię trochę przypiecże, ułoż potym na wierz- 
chu nóżki baranka, cębulkami białemi prze- 
kładane , przygrzey ielzcze trochę, narefzcie 
ofącz z tłuftości, poley lofem dobrym z cie- 
Jęciny. | 
Qzorek, nóżki, i ogon, podobnież {po 
rządzać możesz iak fkopowe. 


z z z 
RO ZD ZAŁ: VI 

O ptaftwie domowym czyli drobiu fol- 
warcznym w powfzechności. 

Cpilawfzy dofłatecznie o mięfie iadkowym, 

teraz przyłłąpmy do mięfa delikatnieyfzego : 


Zaczynam Od kurcząt, które fa: nayzdrowize 
I2 
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z przyczyny, iż to mięfo ieft miernie pofila- 
iące, i do ftrawienia łatwe, dla czego icho- 
rym ieść zazwyczay pozwala fię, 

Każde ptaftwo zabite, powinno być fku- 
bane na fucho, aopaliwfzy nad ogniem wy- 
prawione; pomiiam fpofób wyprawiania, któ- 
ry w powfzechności iefł wiadomy, 


Ñ. 1. 
Frykas z kurcząt. 


Na danie. 


Dwoie kurcząt pięknych ofkub, opal, i 
wypraw, podziel na części, wymocz trochę 
w letniey wodzie, załóż wątrobkę i pępki u 
fkrzydeł, włóż potym w rondel z mafłem, 
wiązką pietrufzki, cebulą, bobkowym liściem, 
. tymiankiem, bazyliką, goździkami, grzybami, 
i zrazem który fzynki, ieżeli masz, przyfław - 
do ognia, wyladź fos dobrze, wfyp fzczubeć 
mąki, zaley trochę wodą ciepłą, ofól, opieprz,. 
zagotuy znowu, na wydaniu, zapraw żółtka- 
mi z iaiów ze śmietaną albo mlekiem, przy- 
grzey nie gotniąc, wpuść foku z cytryny, al- 
bo trochę oćłu, ułoż frykas na pułmifku, 
drubka na fpodzie, fkrzydełka i nóżki na wierz- 
chu, poley wlzyfiko fofem, ieżeli chcesz mieć 
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frykas biełfzy , ociągniy fkórkę przed gotowa: 
niem z kurcząt, nim podzielisz na części. 

Możesz dać także kurczęta rumiano z 
karczochami wfpół gotowanetni, pokray kur- 
częta na części, włóż w rondel z mafłem, wią- 
zką pietrufzki, tymianku, bazyliki i karczocha- 
mi kraianemi, wlyp fzczubeć maki, zaley 
bullionem, trochę foku; i pół fzklanki wina 
białego, zagotuy przy małym ognia, zbierz 
tłaftość, ugotowawfzy, wyday z fofem za- 
wiefiftym. 

AA 


Kurczęta po tatarfku. 

Wyprawiwfży, obciągniy kurczęta nad 
ogniem, przekróy przez połowę, wyłam ko: 
ści, umarynuy w rozpufaczoaym maśle, włóż 
pietrufzki, cebuli, grzybków , odnożkę czosn- 
ku, wfzyftko ufiekayw ofól, opięprz, obmocz 
w maśle, pofyp chlebem , upiecz, day na fu- 
cho, albo z małym folem. 


f. 3: 
Kurczęta w fkrzyneczkach. 
Oporządziwfzy iak fię należy kurczęta, 
umarynuy, z pietrufzką, cebulą, fzarlotką, 
czosnkiem, wfzyfiko w całości 4 mafłem lub 
oliwą przednią, folą, i pieprzem, zrób fkrzy- 
13 
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neczki z papieru, włóż w nie kurczęta przy- 
prawione, przyłóż liftkami fłoniny, i papie- 
rem, Opiecz zwolna na ruście albo pod po- 
krywą tortu, opiekłfzy, odrzuć zioła i Roninę, 
wypuść kilka kropel foku winnego, day w fkrzy- 
neczkach, alboliteż, wyijąwizy z nich dasz z. 
folem, iakim chcesz. 


6. 4. 

Kurczęta pieczone na rożnie, 

Opal nad ogniem i wypraw kurczęta, 
włóż wśrzodek fłoniny tartey, i wątrobkę z 
kurcząt fiekaną, trochę pietrufzki, cebulę fie- 
kang, ofól, zafzyi, ażeby nic nie wypadło, 
ociągniy w roadlu w tłufłości, potym upiecz 
na rożnie, obwiń Roning i papierem, gdy lię 
kurczęta upieką, ułoż na pulmiiku, day zfo- 
{fem lub zaprawą iaką zechcesz, iako to: 
z fofem pofilaiącym albo z fofem karpim. 
z fofem hifzpańtkim - - z [ofem włofkim. 
z folem fułtańfkin  - - `z fofem oftrym, 
z fofemniemieckim - - z fofem królowy. 
z fofem angielfkim, 
z fofem białym z kaparami i ferdelem. 


Lub też zróżnemi zaprawaini, iako to : 
z truflami albo: z rakami. 
Pieczarkami - - z pilłaciami, 
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Smarżami albo z wątrobkami, 
z małym grochem `- - z różkami. 
z ogórkami - - z oflrzygatni, 


(. 5. 
Kurczęta z grzankami. 
* Na danie. 

Weź dwołe dużych kurcząt, zrób na. 
dzienie z wątrobki, upiecz na rożnie obwinię- 
te toning i papierem, upieczone day z iofem 
naftępuiącym : ufmaż grzanki w maśle, albo 
oliwie przedniey, ofącz, i w tey fame tlu- 
ftości ufmaż cebulę kraianą, przefmażywfzy 
przyday pietrufzki, fzarlotki, iednę wątrobkę, 
uliekay wlzyfłko, wley fzklankę wina białe= 
go, i dobrą łyżkę gąfzczu, zbierz tłuftości z 
fofu; ofól, opieprz,, zagotuy przy małym 
ogniu przez kwadrans, wy day kurczęta , obľo« 

żywizy grzankami, 
5. 6. 
Kurczęta z kalafiorami. 

Oczyłzczone kurczęta iak fię należy, na. 
dziey wątrobką fiekaną, z mafłem, pietrulzką, 
cebulą fiekaną, folg, i pieprzem, ociągniy w 
rondlu w maśle lub fadle topionym, potym 
obwiń w fłoninę i papier mafłem fmarowa- 
ny, piecz na rożnie, upieczone ułoż na puł. 


14 
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mifku, w koło zaś obłóż karafiołami iuż go- 
towanemi w wodzie z mafłem i folą, poley 
folem po wierzchu z robionym z gąfzczem, 
mafem, folą i pieprzem. 


Ś- 7: 
Inaczey kurczęta. 

Oczyściwizy , przekróy na dwoie kur- 
częta, włóż w rondel z mafłem, kawałkiem 
czosiiku , dwiema fzarlotkami, grzybami, pie- 
trulzką , cebulą fiekaną, przyday fzczubeć mą- 
ki, wley fzklankę wina białego, tyleż bullio- 
nu, ofól, opieprz, ugotuy i wyday fos, zbierz 
tłuftość na wydaniu. 

§. 8- 
Kurczęta z fyrem. 
Na danie, 

Oporządzone, wyprawione i ułożone 
iak fię należy kurczęta, włóż w rondel z ma. 
flem, wley pół fzklanki wina białego, tyleż 
dobrego bullionu, wrzuć wiązkę pietrufzki, 
cebulę, pół bobkowego liścia, tymianku, ba- 
zyliki, trochę foli, pieprzu, gotuy godzinę 
przy małym ogniu, potym wyimiy kurczęta;, 
włoż imafła iak orzech z mąką utratowanego, 
przygrzey, wley część fofu na pułmifek, wfyp 
na to fera miałą garść tartego, potym włóż 
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kurczęta, znowu poley fofem i pofyp ferem 
tartym, pofław pułmifek nad pięcykiem pod. 
pokrywą niech fię przyrumieni, wydasz na 
ftół ciepło, ieżeli fer będzie ftary nie trzeba 
bardzo kurcząt folić. 

§. 9. 

Kurczęta z eftragonem czyli toruń 
zielem. 
Na danie. 

Obgotuy przez pół kwadranfa dobrą 
garść eftragonu, przełóż w zimną wodę, ufie- 
kay wycilnąawfzys opal, oczyść i wypraw 
kurczęta, ufiekay wątrobki, przyday mafła, 
część eftragonu fiekanego, {oli , pieprzu, włóż 
to nadzienie w śrzodek kurcząt, ociągniy w 
rondlu z mafłem, obwiń na pierfiach fioniną 
i papierem, upiecz na rożnie, upiekłfzy włóż 
refztę eltragonu w rondel z wątrobkami, ma- 
fta iak orzech z mąką tratowanego, wbiy dwa 
żółtka, wley pół fzklanki foku, dwie łyżek 
bulionu, odrobinę oćłu, foli, pieprzu, pizy- 
grzey fos nie gotuiąc, wyday kurczęta. 

= IO. 
Kurczęta po fifowfku. 
Na danie. 
Obkròy dwanaście cebulek białych z oby. 
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dwóch końców, obgotuy przez pół kwadrans 
fa w wodzie gorącey, PRZEŁÓŚ w zimną dla 
zdięcia pierwfzey fkórki, pokray, dwie mar- 
chwi, i ieden pafłernak na długość dwóch pal- 
cy, zrumień w rondlu kawałek mafła, z 
dwiema fzczubciami mąki, mięfzaiąc częfto: 
wley fzklankę wina białego, tyleż bullion, 
włóż marchew i cebulki małe, wiązkę pietru- 
fzki, pół odnóżki czosnku, dwa goździki, 
kobkowy liść, tymianku, bazyliki, ofól, o- 
pieprz, gotuy z wolna przy małym ogniu; 
potym dwoie kurcząt obciągniy w maśle, po- 
kray na czworo , włóż. w zaprawę i drubka, 
gotuy godzinę pomalu, ugotowawfzy i fos 
wyfadziwfzy, przyday ferdela fi fickanego, i i do» 
brą fzezubeć kaparów, wyday ciepło, 


$. 1r. 
Kurczęta po ogrodnicku. 
Na danie, 

Przekróy na połowę kurcząt dwoie, 

' wprzód oporządziwizy iak fię należy, umary- 
nuy przez godzinę z mafłem ciepłym, pietrn- 

fzką, cebulą, grzybkami, wizyfłko ufieka- 
wizy, ofól, opieprz, wyimiy potym kurczę- 
ta z marynady, pofyp chlebem, opiecz refztą 


marynady polewaiąc, upieczone dasz z(ofem 
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zrobionym, z fokiem cielęcym, folą, pieprzem, 
pietrufzką, fiekaną, dwoma żółtkami, przy: 
grzey nie gotuięc. 

12 


44a 


Kurczęta Zybetowym fimakiem. 


Na danie. 

Podziel kurczęta na cząfłki, włóż wrona 
del z drobkami, grzybkatni; wiązką pietru. 
fzki, cebulą, odnóżkiem czosnku, pół bob. 
kowego liścia, tymiankiem, bazyliką, goździ. 
kami, i mafłem, przyfiaw do ognia, włóż do. 
bra fzezubeć mąki wley (zklankę wina białe- 
go, bullionu, foku ile potrzeba do zapra- 
wy, (oli, pieprzu, gotuy i day zfofem za. 
wiefiftym. 

$. 13. 
Kurczęta z małym grochem. 


Na danie. 

Pokraiane kurczęta na części włóż(w 
rondel z kwartą grochu, kawałkiem mafła, 
wiązką pietrufzki, cebulą, przyftaw do ognia, 
wfyp dobrą fzczubeć mąki, wley połowę fo- 

, ka,' połowę bullionu, gotuy i wyfadź fos.do- 
brze, „na wydaniu odrobinę pofol, i cukta 
włóż ieżeli chcesz, 
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„$. 14. 
Kurczęta po hifzpańfku. 
Na danie. 

Wybierz kości, niepfniąc nic fkórki, nas 
tomiaft nałóż zaprawą z mleczka cielęcego, 
ułóż okrągło i obwiąż, obłóż fonning, i ob- 
wiń chuftą czylłą, ugotuy z winem białym, 
dobrym bullionem, wiązką pietrufzki, bazy- 
liki, tymianku, goździkami, narefzcie dasz na 
itół z fofem hifzpańfkim. 

kert e 15; 
Kurczęta à la Ste Ménéhoult. , 
Na danie lub przydatek. 

Włóż w rondel dwoie kurcząt, z ma- 
fem, (zklanką wina białego, fola, pieprzem, 
wiązką pietrufzki, cebulą, odnożkiem czosn- 
ku, tymiankiem, bobkowyrn liściem, bazyli- 
ką, goździkami, gotuy z wolna, niech fofem 
przeydą, potym „obmocz kurczęta w iaiach 
ubitych; pofyp chlebem, poley znowu ma- 
flem, i chlebem przefyp, opiecz na róście pię. 
knie, day na fucho albo z fofem czyfłym, tro- 
chę ofirym. ` 

$ 16. 
O kurach ftarych i młodych. 
Kokofze ftare i mlode fą dobre naro- 


, 
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fót, iużywaią do galarety mięfney dla cho. 
rych, przydawizy podkolanko cielęce, robi 
fię także rofół bardzo pofilny z kury z migda: 
łów, galaret. i rofołów mięfnych. 

Dobre fą oraz na wygotowanie na fmak 
do zaprawy różnych fofów i wielu potraw. 


= 


O iendykach fłarych i iendyczkach. 


J endyki fzpikowane pieką fię na:rożnie, albo- 
liteż liftkami fioniny obkładane, ofobliwie gdy 
fą młode, upieczone na zimno, cokolwiek 
zeydzie ze ftołu, fporządzić możesz z różną 
zaprawą, na zraziki pokraiawfzy, nogi zaś da- 
ią fię opiekane na róście zlofem robert; inne 
nafłępuią. 
RIBO 
Drubka ziendyka na frykas biało lub. 
rumiano. 


Na danie lub przydatek, 

Weź od iednego albo dwóch iendyków 
drubka, to ieft: fkrzydła, nóżki, fzyiki, wą- 
trobki, pępki, oparz, i oczyść; włóż w rou- 
del z maftem , wiązką pietrufzki, cebulą, goź. 
dzikami,. tymiankiem, bobkowym liściem, 
bazyliką, grzybkami, przyfław do ognia, 
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wfyp. dobrą fzczubeć mąki, zaley wodą lub 
bullionen, ofol, opieprz, ugotuy i wyladź 
fos dobrze, na wydaniu wyimiy wiązkę pie- 
trufzki, zapraw trzema żółtkami z iaiów ze 
śmietaną ubitemi, przygrzey niegotuiąc, wley 
trochę odu, lub foku winnego, 

Jeżeli chcesz dać rumiano, przyrumie- 
niwfzy zmąką, wley bullionu połowę, i po- 
łowę foku cielęcego, wygotuy. 


Ñ. 2. 
Spafób fporządzania ftarych ien- 
dyków. 


| 


Możesz dać dufzone, wprzód ofkubiesz, 
wyprawisz i oporządzisz iak fię należy, óbcią- 
gniy nad węgiami, nafzpikuy , ofól, opieprz, 
wrzuć , pietrufżki, cebuli, fzarlotki, włzyftko 
ufiekawfzy, whaw w garku wielkim iendyka, 
wley kwartę wina białego, bulionu, włóż 
matchwi, cebuli, wiązkę pietrufzki z bazyliką, 
tymiankieim, goździkami, folą i pieprzem, 
ugotuy przy małym ogniu, ugotowawłzy 
przecedź bullion. przez fito, wygotuy nagala- 
retę, przefiudź, polevy po wierzchu iendyka, 
refztę ułóż wśrzodek, wyday na pułmifku 
iendyka pietrofzką zieloną ugarnirowanego. “s 
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i $. 3- 
Nogi iendyka ze śmietaną. 
Na danie. ' 

Jeżeli wydasz iendyka nogi pieczone, 
które zefzły ze ftołu, nie trzeba ich fzpiko. 
wać, ieżeli zaś fą furowe, na fzpikuy wfkroś 
foniną, ugotuy naftępuiącym fpofobem : 
włóż w rondel mafa iak iaie z poł dyżką mą-. 
ki utratowanego, ofól, opieprz, wrzuć pie. 
trufzki, cebuli, odnóżkę czosnku, dwie fzar= 
lotki, trzy goździki, bobkowy liść , tymianku, 
bazyliki, dwie fzczubcie koryandru, wley pół. 
kwaterek mleka, obracay przy ognin aż fię ugo- 
tuie, włóż potym nogi iendyka niech fię za- 
gotuią zwolna, uinaczay znowu nogi, pofyp 
chlebem, opiecz refztą tłuftości polewaiąc, 
włóż w rondel pół fzklanki foku cielęcego, 
dwie łyżek foku agreftowego, foli, pieprzu, 
przygrzey, podley na fpodzie nogi. 


$. 4. 
Inaczey iendyki. 
Na danie. 

Opaliwizy nad ogniem wybierz kości z 
iendyka, włóż wśrzodek nadzienie zrobione 
z wątrobek, grzybków, fłoniny, wfzyfłko 
pokray w małą koltkę, zmięfzay z folą zko- 
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rzeniami, pietrufzką, cebulą fiekaną, zafzyi ien- 
dyka, ułoż formę nakfztałt chleba, -obwiń 
'pierfi litkami fłoniny i kawałkiem fita, gotuy 
w garku miernym, wley bulionu, fzklankę wi- 
na białego, włóż wiązkę zioł przednich, ugoto- 
wawfzy wyłław, trzymay w cieple, przeley ten 
bullion w inny rondel tłufłość zebrawlzy, 
wygotuy fos, przyday dwie łyżki, gąfzczu, 
odwiń iendyka odrzuć fłoninę, wyciśniy przez 
chufię z tłuftości, poley (ofem. 


5. 
' Jendyk inaczey. 


Na wielkie danie, 

Ofkub, opal, i wypraw iendyka, pierfi 
mu wyłam, nogi po zakładay i fkrzydła włóż 
w rondel z mafłem albo tłuftością [topioną, 
pietrufzką, cebulą, grzybkami, wfzyftko ufie- 
kay, obciągniy przy ogniu, potym przełóż 
winny rondel z tą zaprawą, olól, i opieprz, 
przykryi liftkami fłoniny pierfi, wley fzklan- 
kę wina białego , tyleż bullionu ugotuy z wol- 
na zbierz tłaftość, włóż w fos trochę gąfzczu, 
przygrzey day na flòt, 


§. 6. 
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+ 6, 
Skrzydła z iendyka z fzczypiorem czyli 
cebulą i (erem. 
Na danie. 

Obgotny fześć albo ośm fkrzydeł iendy. 
ka, włóż wrondel z wiązką pietrufzki, cebu. 
lą, goździkami, pół bobkowego liścia, trochą 
biłyliki, wley (zklankę wina białego i tyleż 
bullionu, gotuy z wolna, w pół godziny po. 
tym włóż przynaymniey 12 małych cebulek 
obgotowanych w wodzie z folą i pieprzem, 
dogotny, narefzcie wyfław z ognia wyimiy, 
niech ofiąkną., (os przecedź przez fito, wygo- 
tuy; ieżeli rzadki bardzo , włóż iak orzech ma= 
Ra utratowanego z mąką, przygrzey, wley na 
fpód pułmifka fofu, wfyp pół garści fera tar- 
tego (zwaycarfkiego albo parmezanu, ułoż te 
fkrzydła na wierzchu cebulki, po między nie- 
mi, przykryi znowu ferem tartym, pofław 
pułmifek na piecyku, zagotuy zwolna, niech 
fię [os wyfadzi, przyrumień łopatką rozpalo. 
ną, albo pod pokrywą, wyday ciepło, 


$. 7- 
Skrzydła z iendyka na frykas. 
Na danie. 
Qczyściwfzy fkrzydła iak fię należy, ob. 
K 
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gotuy, potym fporządzisz frykas tym fpofo- 
bem i z tą zaprawą iak frykas zkurcząt oczym 
masz wyżey pag. 


$. 8. 
Skrzydła dufzone. 


Na danie. 

Weź dziefięć ;ałbo dwanaście fkrzydeł z 
iendyka, lub piętnaście z pulard, oparz, Oczyść, 
nafzpikuy drobną fłoniną, obgotuyńw wodzie 
'gorącey, narefzcie udusz tym fpofobem iak 
masz dufzone mięfo po mieyfku wyżey pag.113 


§. 9. 
Skrzydła po hifzpańfku. 
Na danie. 
Obgotowawfzy i oczyściwfzy włóż w 
rondel na fłoninę w lifikach na (podzie ułożo- 


©. ną, wley dwie łyżki dobrey oliwy lub mafła, 


iednę fzklankę wina białego, tyleż dobrego 
bullionu, wiązkę pietrulfzki, dwie odnożki 
czosnku, tymianku, bobkowego liścia, bazyliki, 
goździków, of8l, opieprz, przyday dwie fzczu- 
bcie koryandru, ugotowawlzy, przecedź przez 
fito, zbierz tłuftość, włóż trochę gafzczu, 
włóż na pułmifek fkrzydła, poley fofem po 
wierzchu, 
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$. 10. 
Skrzydła po flifowfku. 
Na danie. : 

Z rumień łyżkę mąki z mafłem, wley 
i ER, wina białego, tyleż dobrego bul. 
ionu, włóż fkrzydła, przyday wiązkę pietru. 
fzki, cebuli, dwie odnożki czosnku; tymian= 
ku, bobkowy liść, bazyliki, goździków, fòl í 
pieprz, wpół przegotowawfzy włóż przynay* 
mniey 12 białych cebulek, obgotuy wprzód 
przez kwadrans w gorącey wodzie, pokray 
grzaneczki z bułki okrągłe, przefmaż z ma» 
fem, ugotowaną zaprawę i fos wyfadzony 
przydawizy fzczubeć kaparów całych, wyley 
nafpód pułmifka, po wierzchu zaś fkrzydełka 
grzankami około obłóż i fofem poley, 


+ AD 
Skrzydła z grochem zielonym. 
Na danie. 

Ugotuy fkrzydła z dobrym bullionem, 
wiązką pietrulzki, bazyliką, goździkami i 
tymiankiem , ofól, opieprz, przyday kraianey 
foniny ieżeli chcesz, weź pułkwarty grochu 
gotowanego z bullionem, fzczypiorem i pie. 
trufzką, przecedź poliwkę grochową przez fi- 
co, włóż w nią fkrzydła se dla nabra- 

2 
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„nia fmaku, na wydaniu ułoż fkrzydła na puł- 
milku, poley po wierzchu tą polewką grocho- 
wą niezbyt gęlłą niezbyt rzadką. 
4 + 12. 
Skrzydła z foczewicą. 
Na danie. 

Możesz tym famym ugotować fpofo. 
bem, iak z grochem zielonym, tu tylko jeft 
różnica, iż nie włożysz, ani fzczypioru z ce- 
buli, ani pietrufzki w gotowaniu foczewicy. 

119, 
Skrzydła z winem fzampańfkim. 
Na danie. 

Ułoż na fpodzie w rondlu zrazy cielęce, 
włóż fkrzydła na wierzch, przykryi lifikami 
fłoniny, włóż wiązkę pietrufzki, wfyp foli, 
pieprzu, wley fzklankę wina fzampańfkiego, 
poł fzklanki dobrego bullionu, ugotuy przy 
malym ogniu, ugotowawfzy włóż dnie łyżki 
gafrczu w ten fos, zbierz tłufłość, przecedź 
przez fito, poley po wierzchu na pułmifku 
fkrzydła , dasz na flòt. 


$. 14. 
Skrzydła a la St, Mćnćhoult. 
Na dame. 
Ugotuy fkrzydła, wiey fzklankę bullio- 
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su, pół (zklanki wina białego, wiążkę pietru- 
fzki, wlyp foli, pieprzu, ugotowawizy przy 
małym ogniu, wyfadź potym fos dobrzć prze- 
ftudź; wyimiy fkrzydła, obmocz w oliwie lub 
tłafiości, polyp chlebem, opiecz pięknie iru- 
miano, poley lofem po wierzchu. 

Można. także też fame fkrzydła obmo” 
czyć w iaiach ubitych i w tłufiości ufinażyć 
chlebem pofypawzy, 7 

AIS: 

Skrzydła z małemi cebulkami. 

| Na danie. 

Zrób zaprawę z małych cebulek, iako 
wyżey pag. 145g. Weź iakie chcesz fkczydła od 
drobiu w rondel, naley bulionem, wrzuć wią. . 
zkę pietrufzki, z bazyliką, tymiaukiem, goź. 
dzikami, ofól, opicprz, ugotuy, narefzcie 
zbierz tłufłość, przecedź przez fito, włóż po. 
tym w zaprawę z cebulek dla nabrania (mae 
ku, wyday z fofem na fłoł. 


O pulardach i kapłonach. 


Poalarda daie fig także na pułmifek pieczone, 
obłożona w koło rzeżuchą, nalolona i oćłem 
polana, 
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Wątrobki z pulard, kapłonów, iendyków 
i wielkich kurcząt używaią fię na zaprawę. 


SĘ 
Pularda po mieyfku. 


Na danie. 

Ofkub, opal, wypraw pulardę, włóż na 
fpód rondla, trochę mafła, dwie cebulki kra- 
iane, połóż pulardę na wierzch pierfiami 
obróć na dół, przykryi cebulą kraianą i mar- 
chwią, wiązką pietrulzki z rożnemi ziołami, 
wfyp trochę foli, ugotuy pulardę nad gorącym 
zarzeniem, wpół ugotowawfzy, wley pół 
fzklanki wina białego, gdy iak fię należy ugo- 
tuie, zbierz tłafłość z folu, przecedź przez fie 
to, ułoż trochę gąlzczu, poley po wierzchu 
pulardę. 


$. 2. 
Pularda z pietrufzką. 
Na danie. 


Weź pulardę świeżą albo pieczoną, któ» 
ra iuż była na ftole, choćby iuż napoczętą, 
pokray na części, ugotuy w rondlu z bullio- 
nem, gąfzczem, folą, i pieprzem, ugotowa- 
wfzy i (os wyfadziwfzy, włóż dobrą fzczubeć 
pietrulzki fiekancy, którą wprzod obgotniesz 
\ 
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nim ufiekasz, i wyciśniesz, na wydaniu, wley 
odrobinę foku winnego. 
i $ 3 
Inaczey pulardy. 
„Na danie. 

Weź udka z pulard albo iendyka, alboli 
też fame fkrzydełka z pulard i iendyka, we- 
dług czafu, zrób z tego fześć kiełbafek długo- 
ści na palec, ze ffoniną kraianą i z cebulą bia- 
łą obgotowaną, włóż w rondel gotuy z bul- 
lionem, obłóż lifikami fłoniny na wierzchu i 
fpodzie, przyday cytryny kraianey, i wiązkę 
zioł przednich, ugotowawfzy ułoż na pułmi- 
fku, zbierz tłufłość z fofu, przecedź przez fi- 
to, włóż łyżkę gąfzczu, przygrzawizy poley 
. tym fofem po wierzchu, 


AX 
Pularda z cebulkami. 
Na danie. 

Oporządziwfzy pulardę, ufiekay wątrob- 
kę, włóż fłoniny fkrobaney, pietrufzki, ce- 
buli, i grzybków fiekanych, ofól, opieprz, 
wymięfzay dobrze to nadzienie, nadziey nim 
pulardę , zafzyi ażeby nie wypadło , upiecz na. 
rożnie obłożywizy foniną i papierem, upie- 
czoną day z zaprawą z cebulek białych, Obe 
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kroiwfzy z obydwóch końców, gotuy przez 
kwadrans w wodzie gorącey, przełóż w zie 
mną, dla zdięcia pierwlzey fkórki, ugotny 
potym w bullionie, ugotowawfzy niech ofig- 
knie, przyday trochę gąfzczu dla (maku, przy» 
grzey oblóż temi cebulkami w koło pulardę. 


Ipaczey pularda. 
Na danie. 
Ofkub, opal, i wypraw pulardę, zrób 
nadzienie z wątrobki, fłoniny tartey, pietru. 
fzki, cebuli, fzarlotki, wbiy dwa iaia, ofòl, 
opierz, nadziey wśrzodku pulardę, zafzyi, 
ociągniy w rondlu z tłułłością z garka zebra- 
ną, zatkniy na rożen, obłóż w koło zrazami 
fzynki i chlebem miękkim, obwiń w papier 
biały kilka razy, ażeby ani tłuftość , ani fok 
nie wychodził, upiecz zwolna przy ogniu, 
z deymniąc z rożna, podfław co na fos który 
zścieknie, ułoż pulardę na pułmifku, fzynkę i 
zraziki chleba w koło, i poley fokiem ze» 
branym. 
4.0; 
Pularda po Aifowfku. 
Na danie. 
Załóż pięknie fkrzydła i nóżki u pular 
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dy , nafzpikuy fłoniną, gotuy z winem białym, 
trocha bulionu, fześcią wielkich cebul, mar- 
chwią, pafłernakiem kraianym, wrzuć wiązkę 
 pietrufzki, goździków, cebuli, tymianku, bazy» 
liki, parę kawałków cytryny, ofól, opieprz, 
ugotuy przy małym oguiu, ugotowawfzy ułoż 
pulardę na pułimifku, cebulę, i marchew w 
koło, poley fofem, tłufłość zebrawfzy, ieżeli 
masz łyżkę gąlzczu, przyday będzie lepfzy. 


§. 7 
Pularda po kucharfku. 
Na danie. 

Gdy wyprawisz pulardę, nadziey wą: 
trobką , mafłem, pietrufzką, cebulą, odro- 
bina czosku, fiekanemi , folą, pieprzem, wbiy 
dwa iaia, upiecz potym na rożnie, piekąc po- 
leway mafłem ubitym z iaiem, pofyp chle- 
bem, przyrumień, dasz zfofem naiłępuiącym: 
wley w rondel pół fzklanki bullionu, trochę 
octu, mafła iak pół iaia, z łyżkę mąki utrato- 
wanego, ofól, opieprz, wfyp mufzkatułowey 
gałki, przygrzey ten fos. 


Pularda z krotkim bullionem. 
Na danie. 
Oporządziwizy pulardę, ułoż w rondel, 
K 5 
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zimaftem, pietrufzką, wiązką marchwi, pafter 
nakiem, cebulą, kraianemi, goździkami, fzar- 
lotką, folą, i pieprzem, wley dwie fzklanki 
bullionu , fzklankę wina białego, łyżkę foku, 
ugotuy przy małym ogniu, iótowawizy; 
wyimiy, fos przecedź przez fito, wygotuy po- 
ley po wierzchu pulardę. 


$. 9. 
Pularda w ciaście pieczona na 
rożnie. 


Na danie. 

Zrób ciafto z mąki, mafła, iaiec, roz. 
czyń wodą, ofól, niech przez godzinę tak zo- 
fłanie, nałoż nadzienie w pilardę z wątrobki, 
ośrzodku chleba ze śmietaną fufzonego, wbiy 
dwa iaia świeże, wrzuć pietrulzki, cebuli fie- 
kaney, ofól, opieprz, przyday dofyć fłoniny 
tartey, albo mafła, zatkniy pulardę na rożen, 
obwiń lilikami foniny, potym ciaftem uwat- 
kowanym na grubość pół talara, obmocz cia- 
fto na brzegach, obwiń dobrze w papier, i 
obwiąż, piecz przez pótory godziny: upiekł. 
fzy zdeym papier przyrumień ciafto, ułóż na 
pułmifku, zrób dziurę wśrzodku ciala, wley 


fofu hifzpańlkiego , lub fułtańfkiego. 
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$. Io. , 
Inaczey pułarda. 

Nafzpikty po wierzchu pulardę, opali- 
wfzy i wyprawiwfzy, zrób fiekanie z wątro- 
bek, fłoniny, iaiec, natkay nim śrzodek pw- 
Jardy, zalzyi ażeby niewypadło, ugotuy iak du- 
fzoną cielęcinę i glafierowaną, oczym pag. 1 13. 

$. 11. 
Pularda marynowana. 
Na danie. 

Ofkub, opal, i wypraw iak fię należy 
pulardę, pokray na części, unarynuy tym (po. 
fobem jak mofiki cielęce i ufmaż, iako wy- 

„żey pàg. 
$. 12. 


Pularda ze śmietaną. 

Na danie. ` 

Gdy ci ze fiołu zeydzie  pularda pieczo 
na, weź pierfi, ufiekay drobno, włóż w rondel 
ośrzodku chleba w mleku obgotowanego, 
dobrą garść, przyday poł fonta tluftości wos 
łowey, piśrzuki , cebuli, grzybków, pofieka- 
nych , ofól, opieprz, zapraw piącią żółtkami, 
włóż to nadzienie w śrzodek pulardy , z któ- 
rey pierfi wyiąłeś, pogładź nożem obmocży. 
wfzy w iaiu nbitym, połyp chlebem, włóż tę 
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pulardę na blachę od tortu, ułożysz na fpo» 
dzie lifiki Roniny , przykryi papierem i pokry» 
wą zwierzchu, gdy fię upiecze iak fię należy, 
ułoż na pułmifku i dasz z (ofem ollrym, © 
którym masz w artykule i rozdziale o fofach, 


. 13, 
Pularda à la St. Mćnćhoult, 
* Oporządź pulardę, iak fię należy, i ugo. 
tuy tym famym fpofobem jak kurczę à la St. 
Ménéhoult; oczym masz wyżey pag. 140. 


$. 14. 

Pułarda w kwadrat, 

Pokray pulardę na cztery części, ugotiy 

z likami fłoniay, trofiami, zrazem fzynki 
wiązką pietrulzki, cebulą, fzarlotkami, pół 
bobkowym liściem, bazyliką, goździkami, 
wley fzklankę wina białego, ofól, opieprz, 
ugotowawfzy, ufiekay ofobno trufle, (zynkę, 
żołtka twarde od iaia, i dobrą fzczubeć kapa- 
rów, zbierz tłufłość z fofu, przece ź przez 
fito, włóżiak orzech mafła zmąką utratowa+ 
nego wten fos, przygrzey, wley na pułmifku 
fofu, ułoż na nim cztery części pulardy przy- 
łaż iedną część fzynką fiekaną, drugą żółtka- 
mi, trzecią truflami, czwartą kaparami, 


DasxONAŁY. . 157 


(ag 
Pularda ze krwią. 
Na danie. 

Włóż w rondel pietrufzki, cebuli, grzyb- 
ków ufiekanych, przyday kawałek mafła, przy. 
ftaw do ognia, włóż potym dobre pół kwar- 
ty krwi wieprzowey, cztery żółtka, ćwierć 
fonta ladła fiekanego, małą fzczubeć koryan- 
dru tłuczonego, ofól, opieprz, przygrzey przy 
ogniu niegotuiąc, i miefzay dobrze, narelzcie 
wyltładź, włóż to wśrzodek pulardy, którą 
upieczesz na rożnie obwinąwizy likami flo- 
niny i papierem, dasz na tól upieklfzy, i po. 
dleiesz oltrym felem, o którym w rozdziale 
to fofach. 

$. 16. 
O kapłonach. 

Spofób fporządzania kapłonów tenże ieft 
fam, który fię tu opifał do pulard bez żadney 
w niczym odmiany. 
PORZ 


ROZDZIAŁ IX, 
O gęfiach i kaczkach. 


Kaczki daią fię także pieczone na rożnie, id. 
ko i na danie, podlane jakim folem, 


=ę 
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Kaczki, kaczęta, gęfi, gąfięta wfzyfiko 
fię fporządza iednakowym fpofobem, ugoto- 
wane możesz dać z zaprawą z ogurków albo 
a grochu lub innemi fofami. 


$. 1. 


Kaczka nadziewana. 


Na danie. 

Oporządź i wypraw kaczkę jak fię nale- 
ży, wybierz kości wfzyfłkie nietykaiąc fkóry, 
nałoż nadzieniem z drobiu albo z cielęciny, 
grzybków c, które rak fię robi, 


Weź kawałek mięfa zuda cielęcego wiel. 
kości iaia, dwarazy tyle tłufłości wołowey, 
ufiekay dobrze, włóż także pietrufzki, cebuli, 
grzybków fiekanych, wbiy dwa iaia, ofól, 
opieprz, wley połkwaterek śmetany, zinięfzay 
wlzyfłko razem, nałoż wśrzodek kaczki, ob- 
wiąż i zafzyi, ażeby nie wypadło, upiecz nad 
zarzewiem iak ozor wyłowy, pag.33. Upieczo- 
ną day z dobrym fofem, albo z zaprawą z ka. 
fztanami, to iet: ugotuy kafztany z pułkwa- 
terkiem wina białego, trochą gąlzczu, fzczu: 
bcia foli, wyday iak fam chcesz, 
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«05% 


Kaczka z rzepą. 


Na danie. 

Wyprawiwfzy kaczkę, zrumień łyżkę 
mąki z mafłem, zaley bulionem, włóż potym 
kaczkę z wiązką pietrufzki, ofól, opieprz, 
weź rzepy obraney pięknie, ugotuy z kaczką, 
ieżeli twarda, ieżeli nie, tedy gdy fię w pół 
kaczka ugotuie, ugotowawfzy zaprawę i tłu- 
ftość zebrawfzy, wley trochę octu, W z fo. 
fem zawiefiftym, 


$. 3. 
Kaczka guftem O, Douillet, 


Na danie. 

Oporządziwizy iak fię należy KRA 
włóż w rondel z mafłem, cebulą, odnożkiem 
czosńku, tymiankięm, bazyliką, dobrą fzczu. 
bcią koryanidru , marchew iednę i pafternak, 
kawałek mafla, dwie (zklanki bulionu, fzklan- 
kę wina białeżo , ugotuy przy małym ogniu, 
ugotowawfzy przecedź fos przez fito, zbierz 
tłuftość, wygotwy fos, poley po wierzchu 
kaczkę. 

Możesz i rozebrać kaczkę na czworo, 
nim gotować będziesz, 
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Kaczka z grochem. 
Na danie. 

Dwie kaczki, obgotny moment w wo- 
dzie gorącey, potym zruinień dwie fzczubcie 
mąki z mafłem, zaley builionem, włóż w to 
kaczki, wlyp kwaitę małego grochu, wrzuć 
wiązkę pietrufzki, cebuli, gotuy zwolna póki 
fię kaczki nie ugotuią na wydaniu ofol, day z 
folem zawiefiftym, 

8-5. 


Gęś nadziewana i pieczona. 


Na wielkie danie, 

Weź kafztanów ile chcesz, obierz z pier- 
wlzey fkórki, włóż w tygiel na krawane lub 
w piecyk, obracay aż fig upiecką, z których 
drugą zdeymiesz fkórkę, ałboli też włóż w 
wodę gorącą obgotuy, odłoż iednę część na 
zaprawę, drugą zaś ufiekay, włóż w rondel, 
z mięfem z kiełbas kraianvm „ wątrobkę z gęfi 
fiekaną, dwie łyżki ladła topionego, fpory 
kawałek mafla, fzarlotki, mały kawałek czosn- 
ku, pietzulzki, cebuli, ufiekay wfzyfiko ra- 
zem, przyfław do ognia na kwadrans, prze: 
ftudź, weź gęś opaliwfzy i wyprawiwfzy włóż 
wśrzodek to nadzienie, zafzyi, ażeby nie wy- 
padło, 
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padlo, upieęz na rożnie, day z zaprawą z ka. 
fztanów , iako masz w artykule o zaprawach, 
. 6. 
Gęś z mufztardą. ~ 
Na danie. | 
Weź młodą gęś miękką, oparz, oczyść i 
* wypraw, wątrobkę ufiekay z lzarlotką, pół 
odnóżkiem czosnku, pietruizką, cebulą, wfzye 
fiko ufiekay, przyday bobkowego liścia, ba- 
zyliki, tymianku, kawałek mafła, foli, i pie- 
przu, nadziey gęś i zafzyi, upiecz na rożnie, 
polewaiąc mafłem, gdy fię gęś upiecze, włóż 
łyżkę mufztardy w maffo, którym polewałeś, 
poley nią gęś, i polyp dobrze chlebem tartym, 
przyrumień iefzcze, narefzcie dasz z naftępu= 
jącym fofem; włóż w rondel iak pół jaia ma 
utratowanego z mąką, wley łyżkę mufztar 
dy, pełną łyżkę oćtu, małą fzklankę (oku al 
bo bullionu, ofól, opieprz, przygrzey, i po 
dley gęś. 
. 7: 
Gęś dufżona. 

Na wielką przyfławkę na zimo. 
Bierze fig pofpolicie gęś, która nie iefł 
miękka do upieku na rożnie, którą oczyści» 
wizy, nafzpikuy fioniną pprc iutrate 
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waną z pietrufzką, cebulą, dwiema fzarlotka- 
mi, pół odnożkiem czosnku, wfzyfiko ufie- 
kay .przyday bobkowego liścia, tymianku, ba- 
zyliki, wfyp foli, pieprzu, i mufzkatołowey 
gałki, nafzpikowawfzy obwiąż, włóż w ty- 
giel, naley dwie (zklanki wody, tyleż wina 
białego, pół fzklanki wódki, ofól, opieprz. 
przykryi dobrze tygiel, gotuy przy małym 
ogniu przez trzy godziny lub cztery, ugoto- 
wawizy i fos wyfadziwfzy, ułoż gęś na puł- 
mifku, przeftudziwizy, poley fofem po wierz- 
chu, i dasz wcale na zimno na wielką przy- 
ftawkę. 
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+ 8. 
Kaczka po Bruxelfku. 


Na danie, 

Kaczkę oczyść iak' trzeba, włóż wśrzo- 
dek nadzienie takowe; pokray w kofikę mle- 
czko cielęce, ze fioniną, utratuy i- umięfzay 
z pietrulzką, cebulą, grzybkami, fzarlotką 
wizyfłko ufiekay, ofòl, opieprz, zafzyi ka= 
czkę, ażeby nic nie wypadło, włóż w rondel, 
obłóż liftkami łoniny pierfi, wley fzklankę 
wina białego, tyleż bullionu dobrego, dwie 
cebule, marchew, poł pafłernaku, i wiązkę 
pietrulzki, z goździkami i bazyliką, ugotowa- - 
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wizy, przecedź fos przez fito, zbierz tłufłość, 
przyday trochę gąfzczu przygrzey , poley tym 
fofem kaczkę. 


Inaczey kaczka, 
Na danie. 

Ugotuy z bullionem, poł fzklanki wina 
białego, wiązką pietrufzki, cebulą, tymian- 
kiem, bobkowym liściem, bazyliką, goździ- 
kami, włóż w rondel fiedm albo ośm cebu- 
lek kraianych, kawałek mafła; przyfław do 
ognia, częfto obracay, wlyp potym fzczubeć 
mąki, zaley i ubiy z rofołem od kaczki, wy- 
gotuy fos, zbierz tłufłość, na wydaniu wiey 
trochę oćłu. 

R Co: iiy 
Kaczka po włofku, 
Na danie. 

Wffław kaczkę nalawfzy półkwaterek wi- 
na białego, tyleż bullionu, ofòl, Opieprz, 
wley w rondel dwie łyżek od iedzenia oliwy, 
wrzuć. pietrufzki, cebuli, grzybków, odnóżkę, 
czosnku, to wfzyfłko pofiekay, przylław do 
ognia, wfyp fzczubeć mąki, zaley rofołem z 
kaczki, z którego zbierz tłuflość, przecedź 
przez fito, wygotuy fos, poleiesz nim kaczkę. 
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AR 
Kokofzki wodne. 


Kokofzka wodna, ieft ptak w wodzie nay- 
więcey żyjący; fą różnego gatunku i rodzain, 
maią nogi zielone, inne fą czerwonawe, wfzy- 
ftkie fporządzaią fię tym [makiem i fpofobem 
iak kaczki. 


O gołębiach różnych i'Trukawkach. 


Gołębie wieloraką i zrożną zaprawą dać 
na ftół można, ugotowawfzy, i ułożywfzy 
na pułmifku, obłożysz w koło karafiolami 
w białey wodzie gotowanemi, i poleiesz fofem 
białym z mafłem. 

Alboli też z zaprawą z ogurków lub zce- 
bulkami małemi, Karciochami, w fpofobie 
naftępuiącym. 

Ao © 
Gołąbki połowe pieczone. 


Dasz pieczone na rożnie, obwinąwfzy 
fłoniną, i w czafie liściami, a to tym fpofo- 
bem, ofkub, opal i wypraw, ufiekay wątrob- 
kę ze fłoniną, trochę ofól, włóż wśrzodek 
gołąbków, potym obwinąwfzy goning, i pae 
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pierem' upiecz na rożnie, upieczone dasz z 
fofem iako to: ` 
' zfofem z fzarłotki, 
z fofem pofilaiącym. 
z fofem maślanym. 
z fofem z małemi iaiami. 
z fofem po włofku. 
albo z zaprawą, 
ze fmarżów. 
z pieczarek, 
z trufli. 
z fzparagów, 
z karciochów. 
z fałatą nadziewaną. 


. 2 
Gołąbki po mieyfku. 
Na ddnie. 

Oczyściwfzy , obgotuy gołąbki, włóż w 
zimną wodę, potym opłócz, włóż w rondel, 
naley bulionem, wrzuć wiązkę ziela różnego, 
grzybków, karczochów na czworo dzielonych 
pół ugotowanych z folą i pieprzem, ugotowa« 
wizy, włóż trochę gąfzczu, day z fofem za- 
wiefiftym. 

Jeżeli nie masz gąfzczu, zapraw trzema 
żółtkami , z bulionem, i pietrufzką fickaną. 
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2: 
Komput z gołębi. 

Obgotowawfzy oderzniy gołąbkom fzyi- 
ki i fkrzydełka, włóż potym w rondel, ztrze» 
ma truflami, grzybkami, wątrobkami z inne- 
go drobiu, mleczkiem cielęcym obgotowanym 
i kralanym na czworo, wiązką pietrufzki, ce- 
bula, odnozkiem czosnku, goździkami, ba- 
zyliką, kawałkiem mafła, przyfław do ognia, 
wfyp dobrą fzczubeć mąki, wley połowę fa- 
ku, połowę bullionu, fzlankę wina białego, 
ofol, opieprz, ugotuy, i wyfadź fos dobrze, 
zbierz tłuftość, na wydaniu przyday (oku zcy- 
tryny, albo trochę oćłu białego, flaray fig 

ażeby wfzyftko dobrym fmakiem ugotować. 


$. 4. 
Gołąbki z bazyliką. 
Na danie, 

Oporządziwizy iak fię należy gołąbki, 
ugotuy w rondlu nad zarzewiem iak ozor wo+ 
łowy pag.33 trochę więcey przydawfzy bazy- 
liki, ugotowane przefłudź, obmocz potym w 
ubitych iaiach jak na iaiecznicę, polyp chłe. 
bem, ufmaż i obłoż nawydaniu w koło pie- 
trufzką (fmażoną. 


DOSKONAŁY. 167 


$. 5. 
Gołąbki, trukawki. 
Zazwyczay fporządzaią fię na frykas, lub 
opiekane, ieżeli fą mięfifie, możesz upiec na 
rożnie, ten gatunek gołębi ieft ordynaryiny i 
naywięcey na domową potrzebę używane 
bywaią, 
6 


Gołąbki po fifowfku. 
Na danie, 

Włóż gołąbki w rondel z mafłem, r2 
malemi cebulkami białemi, pół kwadranła 
wprzód w wodzie obgotowanemi, przyday 
ćwierć funta fłoniny kraianey, wiązkę pietru- 
fzki, narefzcie włóż fzczubeć mąki, wley po- 
łowę bullionu, połowę wina białego, gdy go- 
łąbki ugotuią fig i (os wyfadzisz, zapraw trze- 
ma żółtkami z mlekiem ubitemi, na wydaniu 
wley trochę foku winnego. 


| Z | 
Gołąbki z rakami. 
Na danie, 

Trzy albo cztery gołąbki obgotowawfzy 
wyłam im pierfi i kuper, gotuy z dobrym bullio- 
nem, z fzklanką wina białego, wiązką pietru- 
fzki, cebulą, odnożkiem czosnku, goździkami, 
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folą, pieprzem, ugotowawizy włóż w ron. 
_ del grzybków, mafla wielkości pół iaia, i dwa= 
naście raków „ zagotowawfzy wfyp fzczubeć 
mąki, zaley rofołem zgołąbków, przecedź 
przez fito: niech fię ta zaprawa przez pół go- 
dziny gotuie, i fos dobrze fię wyfadzi; zapraw. 
trzema żółtkami ze śmietaną, pofyp mufzka« 
tołową gałką, i małą fzczubcią pietrufzki fie» 
kaney, przygrzey niegotuiąc, i mięlzay czę- 
fto, wymiy na rożnie: gołąbki niech ofiąkną,, 
ułoż na pułmifku „ poley, zaprawą z raków.. 


$. 8. 
Gołąbki inaczey.. 
Na danie. 

Obgotowane, i wyłamane: w pierfiacla 
włóż w rondel cztery gołąbki, ufiekay wą 
trobkę, mafła utratowanego z dobrą fzczubcią 
mąki, oiól, opieprz, przyday grzybków , ba=. 
* zyliki, fzarlotki, pietrufzki, cebuli, tymian- 
ku, pół głowkę czosnku, wfzyfiko ufiekay,, 
gotuy pół godziny,. wley fzklankę wina tyleż. 
bulionu, ugotowawfzy day na. Nót 


$. 9. ; 
Gołąbki z grochem małym. 
Na danie, 
Weź. trzy albo cztery gołąbki, według 
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wielkości, oczyść i obgotny ; ieżełi fą wielkie, 
przekróy na dwoie, włóż w rondel z kawał. 
kiem mafa; wfyp kwartę grochu małego, - 
wiązkę pietrufzki, cebulę, przyfław do ognia 
wfyp fzczubeć mąki, naley fzklankę wody, 
gotuy zwolna, ugotowawizy i fos wyładzi= 
why, wyp trochę foli, zapraw żółtkami, 
ze śmietaną, przygrzey nie gotuiąc, wyday na. 
Ról z fofem zawiefiftym. - 

Jeżeli chcesz dać rumiano, wfyp więcey 
mąki, wley połowę foku,, połowę bulionu, 
gotuy i wyfadź dobrze, wfyp trochę foli na wy- 
daniu. i cukru kawałek, 


f. 10. 
Gołąbki z fzparagami. 


Na danie. 


Pokray fzparagi drobno iak groch mały 
przynaymniey z połtory kwarty, włóż wzi- 
mną wodę wypłócz kilka razy, obgotuy przez 
pół kwadranfa-w wodzie gorącey, przełóż w 
zimną wodę, niech ofiąkną, narefżcie przy- 
praw tym famym fpofobem, iak gołąbki z gto. 
chem z tą różnicą, iż przydasz trochę cąbru, 
i parę goździków. 
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$. 1r. 
Gołąbki a la Ste Mćnćhoult. 
y Na danie. 

Wypraw trzy gołąbki, oparządź, i wy- 
płócz, włóż w rondel mafła wielkości iaia, z 
dwiema łyżkami mąki utratowanego, pietru- 
fzki w korzonkach, cebulę całą, fzczypioru 
kraianego, marchew i pafłernak, odnożkę 
czosnku, trzy goździki, ofól, opieprz, przy- 
day tymianku, bazyliki, wley trzy kubki mle- 
ka, gotuy, dopiero włóż gołąbki, zwolna do- 
gotuiesz przez godzinę, ugotowawizy wyi- 

‘miy, niech ofiąkną, zbierz tłufłość z fofi, 
obmocz, w niey gołąbki, polvp chlebem, 
opiecz pięknie fkrapiaiąc relztą tlufłości, wy- 
day na fucho, naley fofu remulady na falater. 
kę, o którym masz w artykule o fofach. 


$. 12. 
Gołąbki po chłopfku. 
Na danie. 

Cztery oczyfzczone gołąbki, rozłup nad 
kuperkiem i wyłam pierli, fkrzydełka i (zyikę 
zofław i założ, rozpuść ćwierć funta fłoniny 
kraianey w rondlu, z fześcią białemi cebulka- 
ini, przefmaż do połowy, włóż potym. go- 
łąbki, wfyp fzczubeć mąki, wley fzklankę ma- 
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łą wina, i tyleż bullionu, ofól, opieprz ugo- 
towawfzy i wyfadziwfzy , zbierz tłuftość z fo- 
fu, na wydaniu zapraw dwiema żółtkami ze 
śmietaną, ` 


$. 13. 
Gołąbdki na frykas. 
Na danie, 

Przekróy wielkie gołąbki na cztery czę- 
ści, a mnieyfze na połowę, narefzcie ugotuy 
tym fpofobem iak frykar z kurcząt, o czym 
masz wyżey pag. 132. 

$. 14. 
Gołąbki duzfone. 
Na danie. - 

Nafzpikowawfzy zwierzchu gołąbki dro- 
bna fłoniną ugotuy, i uglafłeruy iak cielęcinę 
dulzoną po mieyfku oczym masz wyżey pag. 
113. 

$. 15. 
Gołąbki z żółwiami. 
Na danie. 

Odkróy głowę i nogi żółwiom, ugotuy 
z winem białym, bullionem, wiązką pietru- 
fzki, goździkami, bazyliką, potym wyimiy 
ie ze fkorup, włóż w ugotowane z zaprawą 
gołąbki, obgotuy iak fię należy. 
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$ 16. | 
Gogłąbki Maryfi guftem. 

Trzy gołąbki oporządź iak fię należy, 
włóż ie w rondel, wley dwie łyżki oliwy albo 
mafa, (zklankę bullionu , ofòl, opieprz, wrzuć 
dwa liftki bobkowe, gotuy zwolna na gorą- 
cym popiele, potym ułoż na pułmifku, zbierz 
tłuftość , wyimiy bobkowe liście z fofu, włóż” 
ferdela fiekanego, trzy fzarlotki, fzczubeć każ 
parów, wfzyftko pofiekane, pofyp mufzkatu: 
łową gałką, przyday mafła iak orzech z mąki 
fzczubciem utratowanego, przygrzey , fofem, 
poley po wierzchu gołąbki, 

17. 

Gołąbki z:ciaftem fmażone. 

Z ftoła gdy zeydą pieczone gołąbki prze: 
króy na połowę, przypraw dobrze, zagotny, 
potym przeltudź, obmocz. w ciaście z mąki, 
wina, mafa. i foli, rozczynionym, ufmaż, 
wyday na fiół obłożone pietrufzką fmażoną. 

ż $. 18. 
Gołąbki Delfinowey gufiem. 
Na danie. 

Oczyściwfzy małe gołąbki, ugotuy obłom. 
żywfzy likami fłoniny, wley bullionu, wrzuć 
kawałek cytryny, wiązkę: pietrufzki, wydasz 
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narefzcie z mleczkiem cielęcym glafferowane 
i dufzone, iak cielęcina dufzona oczym masz 


wyżey pag, 133. 
WODZE O EA 


R. O.ZD.4 UAGŁ EX 
O ptaftwie dzikim. 


Paliwo dzikie maią fię rozumieć, nawet ba. 
żanty, kaczki. 

Ceranki, f 

Kaczki czerwonaki, 

Podloty kaczki, 

Skowronki, drozdy małe albo-dzierlatki, 

Bekafy więkfze i mnieyfze. 

Przepiorki. 

Ortolany ( ptafzek iefienny, tey co fko- 
wronek prawie maści i wielkości, w klatce cie- 
mney chowany, tłufty i delikatnego ieft 
fmaku. ) 

Gołębie, trukawki, grzywacze, 

Kuropatwy czerwone, fząre. 

Jarząbki. 

Kofy. 

Szpaki. 

Dzwoaniki i inne dzikie ptąftwa. 
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Zwierzyna leśna. 
Zaiące, zaiączki. 
Kròliki, króliczki, 
Sarny, 
Daniele, 
Jelenie. 
Dziki. 
Warchlaki &c. 


Spofób fporządzania różnego dzikiegó 
ptaftwa. 


VT 
O bażantach. 
Bażanty zazwyczay daią fię na pieczyfte, 
wprzód wyprawisz, i nafzpikuiesz, 
Na danie. 

Gdy zechcesz dać na danie: wprzód zro» 
bisz nadzienie z wątrobki, ufiekasz ze fłoniną, 
pietrufzką, cebulą, ofól, opieprz, obwiń lift- 
kami fłoniny i papitrem, day z fofem pro- 
wanckim ałbo innyim, można także użyć na 
pafztet ciepły lub zimny. 


o 


O Korii dzikich. 


Kaczki dzikie, ofobliwie famce fą do» 
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bre na pieczyfłe, niefzpikuiąc, ani fłoniną ob. 
wiiaiąc, 
„Na danie. 

Używaią fię także na danie, upiekłfzy na 
różnie i zafłudziwizy, wykróy z nich zrazy, 
włóż w fos, iako to: z fokiem pomarańczo- 
wym, z ferdelami i kaparami. 


$ 2: 
O cyrankach podlotach. 

Ceranki i podloty kaczki, daią fię pie- 
czone na rożnie niefzpikuiąc ani fłoniną ob. 
wiiaiąc. 

Jeżeli chcesz na danie, obwiń w papier, 
day z zaprawą z oliwek, lub karciochów, 
alboliteż z trufami, z rzepą albo z rokam- 
bułem. 

Czerwonaki kaczki fą bardzo delikatne 
na pieczylłe, oczyściwizy i wyprawiwizy, 


- 4. 
Skowronki iak fporządzać. 

Skowronki daig fzpikowane albo ftoni. 
ną obkładane, pieczone na rożnie, niewypra- 
wiaiąc, włożysz na fpód grzanki bułki, ażeby 
na nie zciekało, 

Gdy dasz w ciaście w ten czas trzeba wy- 
' prawić, pępulzki z tartą Goniną na fpodzie 
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ułożysz, potym fkowronki odiąwfzy fkrzydeł- 
ka, i główkę, które ugotuiefz w rondlu zka= 
wałkiem mafła, pietrulzką, cebulą, grzybka» 
mi, wfzyfiko ufiekasz, i przeftudzisz; refztę 
fkończysz iak masz opifane w artykule 0 cia- 


fłach. 


Skowronki po mieyfku. 

Wziąść możesz fkowronki, które zeydą 
ze ftoła odrzuciwizy fkrzydełka i główkę, 
utłacz pierli i refztę pieczone, zmięfzay z do- 
brym bullionem, przecedź przez fito, przy 
fòl ten gąfzcz, opieprz, przyday trochę ro- 
kambułu tartego, kroplę foku winnego: przy- 
grzey niegotuiąc ze fkowronkami, obłóż 
grzankami fmażonemi, 
MISSO: Biat 

Spofób fporządzania kuropatw. 

Nalzpikowawfzy kuropatwy dasz na pie- 
czyfłę, ieżeli chcesz na danie, opal, wypraw, 
zrób małe nadzienie z“ wątrobek, fłoniny 
tartey, foli, pieprzu, cebuli, pietrufzki, ufie- 
kawfzy, włóż we śrzodek, zafzyi, obciągniy 
w rondlu z mafłem, upiecz na rożnie obwi- 
nięte fłoniną i papierem, upieczone dasz zza- 
prawą lub fofem iakim zechcesz. 

$. 7 
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$. 7. 
Spofób fporządzania bekafów. 

Bekafy daią fię także. pieczone na rożnie, 
nafzpikowane foniną lub liściami winnemi 
obwinięte niewyprawiane, podłóż nafpód pie- 
'kąac grzanki z bułki, ażeby zciekało na nie, 
gdy zechcesz na danie możesz dać tak nadzie- 
wane iak kuropatwy wyżey, i z podobnąż za- 
prawą; możesz użyć i do ciaft. 

$. 8. 
Inaczey kuropatwy. 

Można kuropatwy dać gotowane wrons 
dlu, z gąfzczem zfoczewicy idrobney fłoniny, 
albo iak.mofiki cielęce z kapulią i fłoniną, 
lub z zaprawą z kafztanami, lub z truflami, 
karczochaini hifzpańfkiemi, alboliteż w pafzte. 
cie ciepłym 1 zunnym. 

Przepiorki iak fporządzać. 
Na danie. 
Daig fię pieczone na rożnie, obwinąwfzy 
likami fioniny i winnemi, ieżeli chcesz użyć 
' na danie, ugotuy w rondlu, z zrazikami cie- 
Jęcerhi, wiązką pietrufzki, bazyliką, i goździ. 
kami, lifikami foniny, kawałkiem mafla, 
wfyp trochę foli, wley pół fzklanki wina bia. 


t 
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lego, iednę łyżkę bullionu, gotuy zwolna 
przy małym ogniu; ugotowawfży, wyimiy, 
przyday trochę gąfzczu, zbierz tłuflość , prze- 
cędź przez fito, wyley na pułmilek, na wierz- 
chu ułoż przepiorki, i 
Tym fpofobem gotowane przepiorki 
możesz obłożyć rakami, lub mleczkiem cie- 
Jęcym, które razem z przepiorkami ugotuicsz, 


$. 10. 
Przepiorki z bobkowym liściem, 
Na danie. 

Opal, wypraw przepiorki, ufiekay wą- 
trobki z pietrufzką, cebulą, kawałkiem mafła, 
folą, pieprzem, włóż to nadzienie w śtzo- 
dek, upiecz, ma rożnie obwinąwizy papie. 
rem, gotuy w wodzie przez pół kwadranfa, 
cztery albo pięć lifików bobkowych, przełóż 
potym w fos gąfzczu cielęcego , zagotuy raz, 
narefzcie poley po wierzchu przepiorki, 


$. 11. 
Przepiorki z kapuftą. 
Na * danie. 
Ugotuy przepiorki tym fpofobem iak 
mofłki cielące wyżey pag. 100 z tą różnicą, iż 
przepiorek nie trzeba obgotować, 
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$. 12. 
Przepiorki przypiekane. 
|| Na; danie. 

Sześć albo liedm przepiorek wyprawi. > 
wfzy, włóż w rondel z maffim, wiązką pie-. 
trufzki, cebulą, pół odńóżkiem czosnku, 
dwiema goździkami pół bobkowym liściem, 
tymiankiem, bazyliką i grzybkami, wfyp fzczu- 
beć mąki, wiley fzklankę wing białego, bullic- 
nu i foku cielęcego dla dania koloru, olól, 
opieprz, w pół przegotowawizy, włóż mle- 
czko cielęce obgotowane i wkolikę pokraiane, 
Dogotuy i wyladź fos dobrze, mając gotową 
potrawę przypieczesz czyli przyrumienisz tym 
fpofobem: ufiekay wątrobki z przepiórek z 
pietrufzką, cebulą, zmięfzay z ośrzodkiem 
chleba, i kawałkiem mafła, ofól, opieprz, 
wbiy dwa zółtki z iay, ułóż na pułimifku 
to nadzienie, przyfław do ognia niech fig 
przypiecze , narefzcie póleicsz przepiorki po 
wierzchu, 

$. 13. 
O ortolanach, kokofzkach . wodnych i 
śniegułach. 

Ortolany fą małe ptafzki bardzo delika- 
tnego fmaku, tey wielkości iak fkowronki, 
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kokofzki, i śnieguły te trzy gatunki ptafiwa 
daig fię pieczone, 
$. 14. 
O fzpakach. 
Ofkubawfzy, obciągniesz nad węglami 
ni iewypr awiaiąc, dasz pieczone na rożnie tak 


iak drozdy, lub z zaprawą iak bekap 


§. 15. 
O dzdzownikach. 

Ofkub, niewyprawiaiąc nafzpikuy, dasz 
pieczone na rożnie zgrzankami, które na fpòd 
podłożysz gdy fię będą piekły, ażeby nanie 
tłuftość ściekała, 

Jeżeli chcesz dać pieczone na potrawę , 
zapraw tym fpofobem iak bekafy i podl ley 
folem. 

$. 16. 
O rafzkach i czaykach. 

Rafzki fą ptaki tłafte i delikatne, daią fię 

pieczone iak ortolany, podobnież i <czayki 
upieczesz na rożnie dasz na ftół tym fpofobem 
iak kaczki dzikie. 
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za 


O zwierzynie czyli ozaiącach , farnach i 


innych. JR 
$ 3% 
„Zaiące i zaiączki młode iak fpa- 
rządzać. 


Zaaiące daią fię na pieczyfte, obiel, i wypa- 
prosz, obciągniy na węglach, nalzpikuy flo- 
ning, upiekłfzy day z folem ofłrym, pieprzem 
i foja, możesz dać także na danie pokraiawfzy 
na zrazy, z fofem z fzarlotką albo innym 
oitrym, r 


$. 2. 


Zaiąc zybetowym fmakiem. 


Pokray na części, (choway krew ieżeli 
iet, ugotny w rondlu z kawałkiem mafła wigs 
zką pietrulzki, bazyliką, goździkami, przya 
fiaw do ognia, wlyp fzczubeć dobrą. mąki, 
wley bullionu i kwartę wina białego, ołól, 
opieprz, ugotowawfzy, włóż ieżeli masz krew 
z zaiąca, przygrzey i wyfadź fos dobrze, 

Robią takżć pafztety z zaiąców, albo 
mâle ciafła z mięfem zająca. ; 
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Pafztet z zaiąca po mieyfku. 


Nau przydatek lub przyfławkę 

Obiel zaiąca, krew (chóway, wypaprosz 
pokray na części, nafzpikuy wlzędzić fłoniną, 
utarzay w foli, pieprzu, pietrulzce, cebuli 
fiekanych, włóż potym w mały tygiel, wley 
pół fzklanki wódki, kawałek mafa,  gotwy 
zwolna,- ugorowawizy i fos wyładziwizy, 
włóż krew, przygrzey niegotuiąc, narefzcie 
ułóż zaiąca na pułmifku, i dasz ten palżieć na 
zimno, 

$- 4. 
Zaiąc z rzepą. 
Na danie. 

Pokray wąuobkę wyprawiwfzy zaiąca, 
włóż w rondel zanafłem, wiązkę pietrufzki, 
cebuli, odnożkę czosnku, trzy goździki, dwie 
fzarlotki, bobkowy liść, tymianku, bazyliki, 
pizyftaw do ognia, wfyp łyżkę odiedzenia mą- 
ki, wley z półkwaterkiem wina białego, dwie 
łyżki oćłu, dwie albo trzy fzklanki wody, lub 
bulliónu, gotuy przez godzinę, włóż potym 
rzepę Kraianą obgotowawfzy wprzód przez 
kwadrans, dogotuy z zaiącem ,ofól, opieprz, 
wyfadź fos, wyimiy wiązkę, wyday ciepła. 
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Zrazy zaiąca zybetowym fmakiem. 

Na przydatek lub przyfławkę. 

Pieczonego zająca, który zeydzie ze flo- 
łu pokray na zrazy, połam kości, włóż w 
rondel, z mafłem, z cebulką, odnożkiem 
czosiku, bobkowym liściem, goździkami , 
przyftaw do ognia, wfyp fzczubeć mąki, wiey 
izklankę bullionu i dwie fzklanki wina czer- 
wonego, o(ól, opieprz, gothy przez poł go: 
dziny, wyladź przez półowę, przecedź fos 
przez fito, wkray zrazy z zająca z odrobiną 
octu ,: przygrzey niegotuiąc. 


f. 6. 
Inaczey zając. 
Na danie. 

Obieliwfzy zaiąca zofław krew z niego, 
pokray na części nafzpikuy fłoniną, włóż w 
rondel, z wątrobką, mafłem iak iaie wielko- 
ści, wiązkę pietrufzki „ cebuli, odnożkę:czośa- 
ku, dwie fzarlotki, trzy goździki, bobkowy 
liść, tymianku, bazyliki, przyfław do ognia, 
wflyp dobrą fzczubeć mąki, wiey trzy fzklanki 
bullionu , półkwaterek wina czerwonego, ły- 
żkę oćłu, ofól, opieprz, gotuy aż fię zaiąc 
ugotuie i fos wyladzi, wątwobkę gotowaną 
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utrzyi, zmięfzay ze krwią, na wydaniu wley 
tę krew, przygrzey nie gotniąc, narefzcie, 
włóż pół garści kaparów całych, i wyday. 
ciepło. 


Św 


Zrazy zzaiąca z fallzą pieprzną. 


Na przydatek. 


Pokray zrazy z zaiąca pieczonego, ieże- 
li mięfa mało mieć będziesz, możesz połamać 
i kości dla dopełnienia pułmifka, włóż w ron: 
del z falfzą pieprzną przygrzcy niegotuiąc, day 
ciepło, fpofób robienia falfzy masz w artykule 


o fofach. 
6. 8. 


Króliki i króliczki. 


Króliki daią fię także pieczone, obieli- 
“wizy wyprawisz i nałzpikuiesz na rożnie, dasz 
rumiano. 

Możesz użyć na danie, iak frykas z kur- 
cząt. lub moftki cielęce pag: roo albo ma. 
rynowane iak mózg wołowy pag. 36 z tąż 

lamg zaprawą. | 
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Króliki z gąfzczem zfoczewicy: 


Na danie. 

Pokraiawfzy na.części, ugotuy z bullio» 
nem, -fłoniną, wiązką pietrufzki, bazyliką i 
goździkami,. {foli vpieprzu bardzo mało. 
Ugotuy także foczewicy kwartę z bullio= 

nem i folg, przecedź potym przez fito, wyi- 
miy króliki i foninę, wley bullion z zaiąca 
w gąlzcz foczewicy, wygotuy, na wydaniu 
polciesz króliki, 
$. 10. 
Króliki z grochem małym. 


Ugotniesz tak iak. kurczęta pag, 136; 
oczym wyżey. 
$. 11. 3 
Kifzki z królików. 


- Na przydatek, 

Ugotuy trzy półkwaterki mleka, z trzema 
cebulkami kraianemi, wrzuć koryandru, pie- 
trufzki, cebuli całey, bobkowy liść, bazyliki, 
tymianku, zagotuy , przecedź przez fito, włóż 
wątrobki z królików i pół funta fadła, ufiekay 
razem, wfyp trochę foli i korzeni, wbiy dzie- 
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fięć iaiec, zagotuy zwolna mięfzaiąc, prze. 
ftudziwfzy, włóż to nadzienie w kifzkę wie- 
przową na pięć palcy długą nie napełniay iak 
trzecią część, ażeby w gotowaniu nie pękła, 
które przez kwadrans w wodzie gorącey go- 
tować będziesz. 

Ugotowane wyflńdzisz, i opieczesz, dasz 
ma fucho na przydatek, 


$. 12. 
Króliki po flifowfku. 


Na danie: 

Pokray na części królika, zrumień. ka- 
wałek mafa z łyżką mąki, włóż wto króli 
ka z wątrobką, przyfław do ognia, wley 
faklankę wina czerwonego, dwie fzklanki wo- 


dy, i bullionu, wrzuć wiązkę pietrufzki, cebu“ 


li odnożkę czosnku, goździków, tymiaku, bob- 
kowy liść, bazyliki, ofól, opieprz, ugotny 
przy małym ogniu przez pół godziny, potym 
włóż r2 małych białych cebulek ugotowa- 
nych, przyday ieżeli chcesz węgorza na dzwo- 
nia kraianego, w ten czas gdy królik w pół 
przegotuie fię, na, wydaniu wyimiy wiązkę, 
zbierz tufiość z folu, wfyp dobrą fzczubeć 


kaparów całych, i ferdela fiekanego, day na 
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ftot z grzankami (mażonemi w maśle, poley 
wlzyfiko fofem. 
$. 13. 
Zrazy 2 królików z ogurkami. 
Na przydatek lub przyfiawkę. 

Weź dwa wielkie ogórki, pokray na ka- 
wałki, naydrobnieyfze, włóż w rondel, wley 
dwie fzklanki oćłu, wfyp foli, umarynuy 
przez dwie godziny, obracaiąc częfło, gdy 
z fiebie fok pulzczą, wyciśniy potym z wody, 
włóż w rondel z kawałkiem mafła, wiązkę 
pietrufzki, cebuli, odnożkę czosnku, dwie 
fzarlotki, bobkowy liść, cymianka, bazyliki, 
przylław do ognia, inięfzay częfło, wlyp dwie ' 
fzczubcie mąki, wley dwie fzklanki dobrego 
bulionu, gotuy-przy małym ogniu, przez pół 
godziny, wymiy wiązkę pietrufzki, włóż zra+ 
zy z królika drobno kraiane iak ogórki, przy. 
grzey niegotuiąc, ofól, opieprz, day ma (tół, 
na zrazy zaś możesz wziąć królika pieczone. 
go, który zeydzie ze ftołu, 


ni $. 14. 
„Króliki w papilotach. 
Na przydatek przyfławkę. 
Pokray królika na części, umarynny, z 
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pietrufzką, cebulą, grzybkami, kawałkiem 
czosnku, wlzyftko pofiekay, ofól, opieprz, 
wley oliwy, obwiń każdy kawałek z zaprawą 
lifikami fłoniny i-w papier biały, wyfmaruy 
mafłem papier zwierzchu lub oliwą; opiecz nad 
małym ogniem podłożywizy iefzcze arkusz 
papieru białego na fpòd, dasz na ftół z papi. 
lotami. 


$. 15: 


Króliki z piftaciami. 


Obierz z kości iednego albo dwóch kró* 
lików, zrób nadzienie z wątrobki z ianym 
mięfem gotowanym ośrzodkiem chleba w mle- 
ku moczonym, pietrnfzką, cebulą, grzybka. 
mi, folą, pieprzem , zapraw czteroma żółtka. 
mi z iaiec, rozpoftrzyi to nadzienie po króli- 
ku, zwiń potym, obwiąż, ugotuy z winem 
białym, bullionem i wiązką pietrufzki, z ba- 
zyliką , goździkami, ugotowawfzy, zbierz tłu 
fłość, przecedź przez fito, przyday trochę gą- 
fzczu , wyfadź fos, na wydaniu obłóż ze dwa 
tuziny piltaciów oparżonych. 
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$. 16. 
Króliki z ziołami przedniemi. 


Na danie. 


Włóż w rondel pokraiane na części krów 
liki, z pietrufzką, cebulą, grzybkami, odnoż- 
kiem czosnku, wfzyftko uliekay, przyday ma- 
fla kawałek, tymianku, bobkowy liść, bazy- 
liki miałkiey, przyfław do ognia, wfyp fzczu- 
beé mąki, wley fzklankę wina białego, trochę 
foku i bullionu , of61, opieprz, ugotuy, i wy- 
fadź fos dobrze, na wydania weź wątrobki 
ugotowane z frykafem utrzyi, przyday do 
fofu, 


-(GBLYA 
Króliki po hifzpańfku. 
Pokraiawfzy króliki przypraw z mlecz. 
kiem cielęcym grzybkami, przefludź, obłóż 


nadzieniem zrobionym iak do chleba z cielę- 
ciny pag. 112 i dokończ tymże fpofobem. 


$. 18. 
Króliki po hifzpańfku. 
_ Na danie, 
Ugotuy podzieliwfzy na części, wley 
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fzklankę wina białego, trochę bullionú, włóż 
wiązkę pietrufzki z bazyliką, tyiniankiem, goź- 
dzikami, ofól, opieprz, narelzcie dasz z lo- 
fem hifzpańfkim, o którym masz w artykule 
o loiach, 


$. 19. 
Króliki po mieyfku. 


Na danie. 


Pokray na części, włóż w rondel z ma- 
iem, wiązką pietrufzki, grzybkami, karczo= 
chami obgotowanemi, przyfław do ognia, 
wfyp fżczubeć mąki, wley bullionu i wina 
białego, ofól, opieprz, ugotowawizy, i fos 
wyfadziwfży , zapraw trzema żółtkami, z bul- 
lionem ubitemi, wrzuć pietrufzki fiekaney, 
przygrzey , dasz na fłół, 


$. 20. 
Sarny, łanie, ielonki, daniele, iak 
fporządzać. 
Nie wiele o tey zwierzynie pilać będę, 
onieważ u miefzczan nie ieft bardzo używa- 
na; wfzylikie te gatunki zwierzyny iednako 
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wo fporządzaią fię, udźce daią pieczone na ro- 
Żnie, marynowane z folą, octem pieprzem i 
wodą. 


(. 21. 


O dzikach i warchlakach. 


Głowa dzika iefł potrawa na zimno do. 
bra, fporządza fię tak iak głowa wieprza, i 
nogi podobnież. 

Cwierci zadnie i przednie, daią pieczone 
na rożnie wprzód umarynowawfzy, warchla- 
ki fzpikuią do upieku. 


0. 22. 
Bigos z wfzelkiego mięfa pieczonego na 
rożnie. 


Mięfo czyli iadkowe lub z drobiu czyli. 
też z wierzyny, gdy zofłanie pieczone ze fto- 
łu, pokray na kawałki, włóż w rondel, z pie- 
trufzką, cebulą, fzarlotką, grzybkami, feka- 
nemi, wley trochę bullienu, ofól, opieprz, 
zagotuy przez kwadrans, wley potym na pul- 
mifek cokolwiek fofu z tego mięla i z ośrzod. 
kiem chleba, połóż na tym mięfo czyli bigos, 
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rumieni i przypiecze na ogniu, narefzcie por 


ley folem, przyday odrobinę foku winnego, 


KONIEC CZĘSCI PIERWSZEY, 


wa A 


KUCHARZ 


KUCHARZ DOSKONAŁY. 
"CZESC DRUGA 


GAOn, 


JAR, 
Gan me Gy 


ROZDZIALE 
O rybach morfkich i rzecznych. 


Po opifaniu w pierwfzey części fpofobu go- 
towania i zaprawiania różnych potraw mię- 
fnych, przyfiąpmy teraz na czas pofłny iak 
fię należy fporządzać ryby morfkie i rzeczne, 
oraz okażmy fpofób robienia gąfzczów, foków, 
kliworów, wódek, cukrów i ciafł rożnych; za- 
czniemy od ryb morfkich, które fą naftę. 


pułące : 
Fazyan morfki. Barwena, 
Płafzczka, Sztynka, ryba do 
Łofoś. kiełbia podobna. 
Alość, fłodek mały. |  Wrzecienica, 
Dorsz. Bąk morfki, 


Raie, lift morfki. Smok morfki (ryba 

Szczuka (doftokwi- | o ościftym grzbiecie ia- 
fu podobna. ) błączyftym brzuchu. ) 

Stokwisz. 0 Łyfka, kaczka mor- 

Limande. fka, którą względem 

Carlet, częczuka, | iey zimney natury, w 

Sole, ryba ięzycza. | dzień pofłny fię ieść 
íta godzi. 


Plie fąderka. A | 
- N 2 
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Sardine ,. fardela| Serdele folone, 
świeża. Brzana ryba. 

Wzdrenka  ryba| . Le Vaudreuil. 
morfka. La Lubine. 


Sledzie świeże, 


W fkorupach. 
Raki morfkie. 
Slimaki, 
Oftrzygi. 
A 
Fazyany i płafżzczki morfkie iak fpo- 
rządzać. 

Obydwa gatunki ryb iednakowym fma- 
kiem fporządzaią fię, ugotuy w rondlu wfpo- 
mnione ryby nalawfzy połowę rofołu, poto- 
wę mleka tyle, ażeby ryby dobrze okryły fię, 
i zwolna, niech tylko z brzegów zgotuią fię, 
gdyżby, przegotowane rozrywały fię, ugo- 
towawfzy, dasz na fucho w ferwecie, i oblo- 
Żysz w koło pietrufzką. 

Na danie. 

Jeżeli chcesz użyć na danie w dzień po- 
„ftny, ułożywfzy gotowane, wfpomnione ry- 
by na pułmifku poleiesz fofem z oliwą, to ielt: 
wley w rondel trochę oliwy przedniey, wfyp 
foli, pieprzu, zaley odrobiną oćłu, przygrzey 
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ten fos niegotniąc, i poley po wierzchu: fa- : 
zyany lub płafzczki. | 


„6. 2. 
Fazyan z kaparami. 

Włóż w rondel kawałek mafła fpory, 
fzczubeć mąki, foli, pieprzu drachmę, ierdee 
la wypłukanego fiekanego, kaparów prze- 
dnich : przyfław ten fos do ognia aż fię zgę. 
finie, niezbyt iednak gotuy, potym poleiesz 
nim fazyana. 

Możesz dać także z fofem a la bechamel, 
to ieft: fmietankowym. 

Wygotny trzy półkwaterki śmietany 
przez połowę, ofól trochę, poley po wierz. 
chu fazyana. 

Możesz dać iefzcze z fofem fiekanym 
pofłnym alboliteż z zaprawą z raków, 


w ! 
Fazyan i płafzczka z mięfem i na 
poft. 

Jeżeli zechcesz w mięfny dzień, możesz 
gotować tym fpofobem też ryby fazyana i 
płafzczkę, iak w poftny będą dobre, i mniey 
kofztuiące : 

*Poleiesz po wierzchu, którymkolwiek 
ztych fofów różnych mięlnych , iako to: 
N 3 
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Hi ifzpańfkim. 

Sofem fiekanym. 

Sofem zwinein fzampańfkim albo z za- 
prawą 2 grzebieni kurżych. 

Lub zzaprawą z mleczka cielęcego i 
małych iaiec, 

Z zaprawą au falpicon. 

Z zaprawą z trufli, 

Z zaprawą z pieczarek. 

Chcąc gotować g poflem zrób fapor 
tym Jpofobem: 

Wliyp w rondel dobrą garść foli, wley 
kwartę wody, przyday czosnku, pietrufzki, 
marchwi, cebuli, różnych ziół przednich, ce- 
bulek małych, goździków, gotuy wfzylłko 
razem przez pół godziny, wyfław z ognia 
niech polłoi, przecedź potym przez fito, wley w 
ten fapór dwa razy tak wiele mleka, whaw w 
tym ryby , niech fię gotuią z l blin: ‘przy ma- 
łym-ogniu, ażeby co tylko wrzały. 

Wizyfikie rodzaie czyli gatunki krótkich 
bullionów białych, do ryb, tymże fpofobem 
trzeba gotować. 


Fazyan i płafzczka na mięfny czas. 
Włóż .w rondel fazyana z pięknemi 
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zrazami cielęcemi, folą, pieprzem, wiązkę 
pietrufzki zcebulką, tymiankiem iinnemi prze- 
dniemi ziołami, przyłóż liftkami fłoniny, przy- 
ftaw do ognia niech fig zwolna gotuie, wley 
potym fzklankę wina fzampańfkiego, ugoto- 
wawfzy , dasz zfofem lub zaprawą mięfną ,ia- 
ką ci fię podoba, 
Na danie. 

Jeżeli chcesz dać ordynaryinie, gdy ugo- 
tuiesz, ułóż na pułmifku, przecedź rofoł w któ- 
rym gotowałeś przez fito, zbierz tłuftość, przy- 
day dwie łyżki gąfzczu, ieżeli fos iefzcze rzad. 
ki wyfadzisz go lepiey , i poleiesz po wierzchu 
fazyana, w ten czas w gotowaniu wiele folić, 


Fazyan i płafzczka glaflerowane. 
Na danie. 

Wyprawiwfzy i wypłókawfzy, nafzpi- 
kuy fłonioą cienką, zagotuy zwolna, obłoży- 
wizy wprzód lifikami fłóniny, wley trochę 
wina fzampańfkiego, ofól, wrzuć wiązkę ziół 
przednich, potym włóż w iune naczynie, ka- 
wałek okrągły mięfa z uda cielęcego pokraia- 
wizy w kofłkę, także dwa zrazy fzynki, ugo- 
tuy w bullionie, aż fię dobrze wyfadzi; prze- 
cedź to przez fito, który fos w galaredę czyli 

N 4 
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lod zamienisz, i ną pioro biorąc, fazyana po 
wierzchu (zpikowania ugłafieruiesz , narefzcie, 
włóż w pozofłałą od glafłerowania galaretę 
dobrego gąfzczu, przygrzey „na wydaniu wy» 
ciśniy fok z cytryny. 

Trzeba zawíze pamiętać, wfzyfłkie po: 
trawy, które daig fię glafierowane, lub du- 
fzone, fofem na fpodtie podlewać. 


165 
Łofofia świeżego iak fporządzać. 

Pokraiesz go w kawałki lub lifieczki, 
umarynay z oliwą, lub mafłem, folg i pic- 
przem, opiecz, polewaiąc marynadą, i dasz 
z fofem lub zaprawą, iako masz wyżey do 
fazyana wyrażoną. 

Możesz dać gotowanego w krótkim bul- 
lionie z tymże fofem lub zaprawą, 

Jeżeli chcesz dać pieczonego, nie trzeba 
go ofkrobywać, i upieczonego ułożysz fuche« 
go na ferwecie, i pietrufzką zieloną w koło 
pofypiesz. 

Na danie. 

Gdy masz użyć na danie, ofkrob, i wea- 
ley fztuce zolław, iak do upieku, zaś krótki. 
bullion, w którym będziesz gotował, tak fię 
robi: włóż w garnek mierny podług wielko» 
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ści łofofia, marchwi, cebuli kraianey, wiązkę 
pietrulzki z różnemi ziołami, zaley winem i 
bullionem pofłnym, ofòl, opieprz, przyday 
kawałek mafła, obwiąż rybę, i ugotuy w tyme, 
że krótkim bullionie, 

Podobnymże wfzyfłkie inne ryby gotu.. 
ią (ię w krótkim bullionie. 


Łofoś w fkrzyneczkach. 
Na danie. 

Weź dwa kawałki łofofia świeżego, 
grubości na dobre pół palca, umarynuy przez 
godzinę z oliwą przednią pietrufzką, cebulą, 
trochą grzybków , pół odnożki czosnku , fzar- 
lotką, ufiekay wzyfiko drobno, pół bobko- 
wego liścia, tymianku, bazyliki miałko utar- 
tey, z folą i pieprzem, zrób potym dwie fkrzy- 
neczki papierowe według wielkości fztuk ło- 
folia, wylmaruy od fpodu oliwą, ułoż na pul- 
mifku, włóż tegoż łofofia w fkrzyneczki z 
wfzylłką zaprawą, pofyp chlebem tartym 
wfław w piec, alboliteż ułoż na pułmifku, i 
pollawisz na piecyku, przykrywlzy pókrywą 
od tortu, ogniem zwierzchu obłożysz, gdy lię 
łofoś ugotuie i zwierzchu pięknie fię przyru- 
mieni, na wydaniu wpaść dolłatkiem z cytry= 

NES 
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ny foku, ieżeli zechcesz dać z fofem hifzpań- 
ikim, wprzód nim poleiesz zbierzesz tłulłość 
z łofofia. 
$. 8. 
Inaczey łofoś. 
Na danie.  . 

Włóż na fpód rondla zrazy z okrągłey 
fztuki z uda cielęcego, i trochę fzynki, we- 
dług wielkości łofofia, którego masz gotować, 
na wierzchu tych zrazów ułożysz łofofia, lift- 
kami fłoniny przykryiesz, wrzuć wiązkę pie- 
Arufzki, cebuli, dwa goździki, trzy fzarlotki, 
ofól trochę, zagotuy przez kwadrans przy mar 
lym ogniu: potym wley fzklankę wina fzam- 
pańlkiego, dogotuy, nawydaniu, przecedź 
fos ten przez fito, przyday gąlzczu, zagotuy 
kilka razy, poley narefzcie łolofia. 


Jefiotra. iak fporządzać. 
Daie fię pieczony na rożnie: umarynuy 
przez dwie lub trzy godziny w matynadzie 
zwyczayney, którą tak zrobisz, 
Wiòż w rondel kawałek mafła tratowa- 
nego z mąką, foli, pieprzu, 'pietrulzki, cebu- 
li, czosnku, zioł przednich, goździków, wley 
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półkwaterek wody, trochę octu; przygrzey tę 
marynadę miefzaiąc częfto. 

Gdy będzie letnia, włóż w nią iefiotra: 
iak fię dobrze umarymuie, upiecz na rożnie, i 
dasz z jakim zechcesz fofem pofinym. 

Możesz także gotować w krótkim bul- 
lionię, tym fpofobem iak łolofia, podobnież 
dasz z pofłaym folem. 


$.- 10. 
Jefiotr pieczony na czas mięfny. 

Nafzpikuy grubą fioniną iefiotra, üpiecz 
na rożnie, poleiesz dobrym fofem, iako to: 
włofkim albo hifzpańfkim, lub pofilaiącym, 
albo teź z truflami, fmardząmi, pieczarkami, 
mleczkiem cielęcym, grzebieniami kurżemi 
lub z małemi iaiami, 


$. 11. 


Inaczey iefiotr. 

Włóż w mały tygiel z zrazatni cielęciny 
i liikami fłoniny, wley półkwaterek wina bia- 
łego, wrzuć wiązkę pietrufzki z różnemi zio- 
tłami, cebulkami; folą, pieprzem, przyday 
dobrego bullionu, 

Ugotowawfzy podleiesz tym famym fo- 
fem lub zaprawą iako, pieczonego. 
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$. 12. 
Jefioftr po flifowfku. 

Pokray grzanki z bułki na wielkość puł- 
talara, ufimaż w maśle, wyimiy potyin niech 
ofąkną, weź kawałek iefiotwa, pokray na 
mnieyfze i cienfze zrazy, ułoż na pułmifku, 
przyday mafa, foli, pieprzu, gotuy przy ma- 
łym ogniu, gdy fię opieką z iednev ftrony, 
przewróć na drugą, nie trzeba na to czafu 
więccy iak kwadrans, zdeyim ie potym z puł- 
mifka, zrumień trochę mąki z mafłem, wrzuć 
fzarlotki, pietrufzki, cebuli fiekaney, wley 
dwie fzklanki wina czerwonego, zagotuy ra=, 
zem, przez kwadrans, włóż znowu w ten fos, 
iefiotra, przygrzey niegotniąc, narefzcie przy- 
day trochę kaparów fiekanych, obłóż brzegi 
pułmifka grzankami z bułki fmażonemi, któ: 
re fkropisz cokolwiek po wierzchu fofem. 


$. 13. 
Jefiotr glafierowany. 
Na dimie. 

Nałzpikowawizy drobną fłoniną fztukę 
iefiotra włóż w rondel, z zrazikami z cie- 
lęciny, wrzuć wiązkę pietrafzki, cebuli, 
trzy fzarlotki, dwa goździki, pół bobkowego 
liscia, kilka lifików bazyliki, wley fzklankę 
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wina fzampańfkiego, i dobrego bullionu, go- 
tuy, przy małym ogniu, ugotowawłzy, zbierz 
tłuftość z folu, przecedź przez fito, narefzcie, 
zrób gałaretę , czyli glaflerowanie, dokończ 
iak inne dufzenia, 


$. 14. 
Alofy iak fporządzać. 


Alofy daig fię w całości, lub na wpoł 
podzielone, ieżeli chcesz dać na pieczyłłe, 
wypraw, tylko nieofkrobuy, ugotuy w kròt- 
kim bullionie, iak łofofia , ugotowanego ułóż 
na ferwecie, pietrufzką zioloną obfypiesz. 

Na danie. 

Gdy masz użyć na danie, ofkrob z łu- 
fkwiny, i podleiesz którymkolwiek fofem,iako 
to, z kaparami, z oliwą, lub z folem wło- 
fkim, p 

Można także ofkrobawfzy, opiec na ró. 
ście, tozpłatay trochę nad grzebietem, uma- 
rynny, z oliwą, albo mafłem, folą pieprzem, 
potym, opiecz fkrapiaiąc po trochu marynadą. 

Poznać, że upieczony, kiedy kości nie 
będą czerwone, wydasz na ftòl z zaprawą z 
fiekania dobrego, alboliteż upieczonego po» 
dleiesz fofem z kaparów i ferdela. 
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$. 15: 
Zrazy z alofa różnym fpofobem. 
Na danie lub przydatek. 

Gdy zeydzie ze ftotu doftatkiem alofy, 
możesz użyć na danie, lub przydatek, pokra- 
iawfzy pięknie na zraziki, przygrzeiesz z do- 
brym (ofem lub zaprawą iaką zechcesz, ieżeli ` 
zaś, mało zeydzie, ażeby fię więcey zdawało, 
obmocz w ciaście, z mąki rozczynionym 
fzklanką wina białego, z łyżką oliwy i folą: 
ufmaż; ma wydaniu obłożysz w koło pietru- 
fzką fmażoną, 

$ 16. 
Jak dorsz fporządzać. 

Dorsz albo ftokwisz świeży, gotnie fię 
w krótkim bullionie białym tym fpolobem iak 
fazyan, Oczym masz wyżey pag. 197. Dasz 
tymże fmakiem, z podobnyraże fofem lub 
zaprawą, tak w mięlny, iako i poftny czas. 

AE, 
Stokwisz świeży iak delfin z zaprawą, Z 
mleczkiem karpia i z fzparagów. 
Na danie. 

Weź ftokwisz świeży, ofkrob, wypraw, 
na karbuy, oczyść, umarynuy potym przez 
dwie godziny, z oliwą, folą, pieprzem, pie- 
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trułzką, cebulą, odnożkiem czosnku, bobko- 
wym -liściem. 

Zatkniy na rożen krotki przez oczy, 
śrzodkiem, aż do ogona, ułoż kfztałt delfina 
ryby, ułoż na blafze od tortu, poley mary- 
nadą , wfław w piec, gdy fię upiecze, wyimiy 
rożenek , ułoż ftokwisz na pułmifku, poley po 
wierzchu zaprawą, tak zrobioną: weź trzy 
mleczka z karpiów, obgotuy w wodzie, ob- 
gotuy także koniufzczki fzparagów, włóż to 
wfzyftko potym w rondel, z kawałkiem ma, 
fa, grzybkami, wiązką pietrufzki i cebulą 
przyfław do ognia, wfyp fzczubeć mąki, wley 
fzklankę wina białego, i bullionu pofłnego, 
gdy ta zaprawa ugotuie fię, i fos fię wyfadzi, 
zapraw trzema żółtkami ze śmietaną, przy” 
grzey trochę, i poley po wierzchu fłokwi. 
Zu, Wi 
Zeby lepiey zrobić, niekladź fzparagów 
aż na dogotowaniu zaprawy 


$. 18. 
Lift morfki iak fporządzać. 
Z kolcami ieft naylepfzy i fporządza fię 
rozmaitym [pofobem jak inne, 
Zwyczaiem mieyfkim, whaw w kocioł. 
ku wody, wley ocłu, kilka kawałków cebuli, 
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trochę foli, wypłukawfzy dobrze w zimney 
wodzie, wątrobkę odiąwfzy, zagotuy ze dwa 
razy, niezbyt iednak gotuiąc, przełóż, potym 
na pułmifek oczyść pięknie obkróy brzegi. 
Jeżeli fię dobrze niedogotnie, oczyści- 
wfzy, co łatwo z twardości i czerwonych ko- 
ści poznasz, wfław iefzcze w piec zaley tro- 
chę krótkim bullionem, na wydaniu wyimiy 
niech ofiąknie, i poley iakim chcesz fofem, 
iako to z imafłem, kaparami i (erdelem, albo 
z fofem, z oliwą, lub z maflem rumianym i 
pietrufzką finażoną, ten ofłatni fos przygrzey 
razem z rybą na pułmifku, z octem, folą; tro» 
chą pieprzu, poley mafłem rumianym po 
wierzchu, obłóż w koło pietrufzką (mażoną. 


. 19. 
Lift morfki à la Ste Mćnchoult. 
Na danie. 

Obedrzyi ze fkóry, pokray na kawałki 
fzerakie na dwa palce, przy małym ogniu go- 
tuy przez pół godziny, włóż w rondel kawa- 
lek mafla z łyżką mąki, razem umięfzay, za. 
leway po trochu kwarta mleka, ofol, opieprz, 
wrzuć wiązkę pietrufzki, cebuli, z glowki 
czosnku odnożkę, dwie fzarlotki, trzy goź: 
dziki, tymianku, bobkowy liść, bazyliki, 
w pa- 
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w pafki, korzenie w kawałkach, gotuy 
przez kwadrans, potym włóż rybę dogotuy, 
ugotowawfzy, obmocz rybę lili morfki w tła- 
ftości z fofu zebraney , pofyp chlebem, opiecz 
fkrapiaiąc mafłem, day na fucho, wley ofo- 
bno w falaterkę remalady, © którey masz w 
ofobnym artykule o fofach. 
$. 20. 
Lift morfki, ryba z winem fzampań- 
fkim. 

Ugotowawfzy iako wyżey , obierz -pię- 
knie, ułoż na pułmifku, wley fzklankę wina 
bialego, włóż kawałek mafla, pietrufzki, ce- 
buli, dwie fzarlotki, trzy bobkowe liście, dwa 
albo zy grzybki, ufickay wfzyfiko drobno, 
olól, opieprz, chlebem zakrusz, gotuy przez 
kwadrans przy małym ogniu, narefzcie dasz 
na ftół , brzegi u pułmifka obetrzyi. 


$. 21. 
Lift morfki marynowany fmażeny. 
Na danie, 

Oczesz fkorę, pokray rybę na kawałki, 
iako wyżey, umarynuy dwie albo trzy godzi- 
ny w wodzie zoćłem, folą, pieprzem, pie- 
trufzką, cebulą, odnożkiem czosnku, cebul. 


kami w kawałkach, korźonkami kraianemi, 
O 
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goździkiem , narefzcie niech ofiąknie, oczyść, 
polyp mąką i ufmaż, dasz na ftół z pietrufzką 
imażoną. 

. 2% 


Lift morfki z fofem z wątrobki. 


Na danie. 
Ugotuy iako wyżey pag. 209. - Sos zaś 
zrób tym fpofobem: włóż w rondel, pietru- 
{zki „cebuli, grzybków, odnożkę czosnku, ufie- 
kay wfzyftko drobno z mafłem, zagotuy kil- 
ka razy, wfyp dobrą fzczubeć mąki, narefzcie 
włóż kawałek mafła, kaparów, ferdela fiekane- 
go, wątrobkę z ryby gotowaną i roztartą, ofól, 
opieprz, zaley fzklanką wody albo bulionu, 
przylław do ognia, zagotuy, poleiesz po wierz- 
chu ryby. A 
$. 23. 

` Lift morfki z ferem. 

Na danie. 

* Ofkrob ze fkory połowę ryby lifta mor- 
fkiego, pokray na cztery równe kawałki, go- 
tuy z półkwaterkiem mleka, włóż mafła wiel. 
kości półiaia, utratuy z dwiema fzczubciami 
"mąki, wrzuć odnóżkę czosnku, dwa goździki, 
dwie fzarlotki, bobkowy liść,- tymianku ba. 
zyliki, ofól, opieprz, ugotowawlzy, włóż 
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rybę w tę zaprawę, w którey nie długo gotu- 
iąc, wyimiy niech ofiąknie, przecedź fosprzez 
fito, wyfadź dobrze, ułoż nafpodzie pułmifka 
połowę ryby, wyp na wierzch małą garść fe- 
ra fzwaycaríkiego tartego, po między ryby 
obłóż białemi cębulkami, dwunafią w rofole 
gotowanemi, dobrze ofączonemi, i małemi z 
bułki grzaneczkami fniażonemi, pomięfzay 
iedho z drugim, pięknie ułożywfzy, poley re- 
fztą folu po wierzchu, przyłoż ferem tartym 
fzwaycarfkim lub parmezanem, pofław pul- 
mifek nad małym ogniem , niech fię zagotuie 
z wolna, poki fię fos nie wygotuie, pogladź 
po wierzchu łopatką, albo pod pokrywą od 
tortu ogniem  obłypaną przytumień, nare- 
fzcie dasz na fół. 
f: 24. 


Stokwisz iak fporządzać. 


Stokwisz im bielfzy tym fzacownieyfzy 
ilepfzy, przed nammoczeniem ubiy mocno 
młotkiem lub obuchem dla zmiękczenia, mocz 
potym przez kilka dni, odmieniaiąc wodę, 
obgotuy moment w wodzie rzeczney, wyi- 
miy, i podziel na kawałki w lifiki. 

Na danie, 
Sos gafkoń(ki nayzdatnieyfzy do ftokwi- 
O 2 


f 
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fzu, włóż fiokwisz w rondel, z oliwą prze- 
dnią, i tyleż mafła dobrego, dragmę pieprzu, 
trochę czosnku i foli; poftaw rondel nad pie- 
cykiem , mięlzay częlto, aż fię oliwa zmafłtem 
zmaceruie, tegoż momentu day na ftół, 
ponieważ ten fos zaziębiony w oliwę fię 
obraca, 


5. 25. 
Kablon iak fporządzać. 
Na danie. 

Gdy chcesz wybrać kablon dobry, trze. 
ba uważać ażeby był biały, fkóra na nim czar- 
niawa, i mięfifty , ofkrobawfzy opłucz, gotuy 
moment w kociołku w wodzie rzeczney, wyi- 
miy potym niech ofigknie, oddziel na liflki, 
albo zofław w całości, ale inż nie iet tak 
pięknie, 

Możesz dać z iakim chcesz fofem, iako 
to: włóż w rondel kawałek mafła, trochę ma- 
ki, i pieprzu, zaley mlekiem, przyday win- 
nych lagod, zagotuy ten fos, włóż potym 
weń kablona dla nabrania fmaku, day na 
fòt, 

W innym czafie zamiafł iagod winnych, 
włóż pietrulzki i cebuli fiekanev. 
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$. 26. i 
Kablon po gofpodarfku. 
Na danie. 

Weź część którą chcesz kablona, ofkro- 
bawfzy i wypłukawfzy włóż w zimną wodę w 
tygiel albo kociołek, przyfław do ognia, gdy 
fig zacznie zwierać, odlzamuy, w krótce wy- 
ftaw , przykryi ścierką przez pół godziny, po- 
tym wyimiy z wody niech ofiąknie, ułóż na 
pułmifku, z pietrufzką, cebulą fiekaną, dra- 
chmą pieprrzu, mufzkatełową gałką tartą, 
kawałkiem fporym mafła, łyżką (oku winnego; 
przygrzey częfto obracaiąc, i day natychimiafł 
na ftół, 

$. 27. . 
Ogon kablona nadziewany. 
Na wielkie danie. 

Przepuść przez durfzlak dwie garści do- 
bre ośrzodku chleba z kwartą mleka, zagotuy, 
iwyfadź przy ogniu aż zgęflnie, przelłudź, 
włóż potym mafła wielkości iaia, pietrafzki, 
cebuli fiekaney, o(ól, opieprz , wbiy fześć żół- 
tków, ugotuy w wodzie ogon kablona iako 
wyżey, ofączywfzy, obierz wfzyftko mięfo 
zofław lame kości, podziel na zrazy, włóż 
w rondel mafła wielkości laia, grzybków kra» 


03 
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ianych w ztaziki, pietrufzki , cebuli, dwie fzar= 
lotki, pół odnożka czosnku, wfzyfłko ufie- 
kay, przyfław do ognia, wlyp pół łyżki mą- 
ki, wley półkwaterek mleka, wfyp drachmę 
pieprzu, gotuy aż fię zgęfłnie, w ten czas włóż 
kablon, zabiy trzema żółtkami, przygrzey 
niegotuiąc, i przeltudź, ułoż na pułmifku na 
wierzchu kości ogon, którego koniec ob- 
wiń papierem mafłem fmarowanym, obłóż w 
koło po brzegach ogona cżęścią fiekania, włóż 
tę zaprawę z kablona, wśrzodek, przykryi ma 
wierzchu refztą fiekania, ażeby widać nie by- 
ło zaprawy, i klztałt ogona nie odmieniaiąc, 
przygładź nożem obmoczonym w iaiu, polyp 
chlebem, przyrumień w piecu, lub pod po- 
krywą, narefzcie wydasz na ftół , brzegi u puł- 
mifka obetrzyi, możesz podlać ma fpód folem 
zrobionym z fzklanki dobrego bullionu, ma. 
fla, iak orzech w mące utratowanego, łyżki 
foku winnego, trochy foli, drachmy pieprzu, 
przygrzey to wizyfiko przy ogniu, 


$. 28. 
 Kablon z cebulą. 
i Na' danie. 
Pokray pięć albo fześć cebul w zraziki, 
które zrumień dobrze w maśle mięfzając czę. 
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fto, gdy fię zaczną rumienić wfyp dwie fzczu- 
bcie mąki, którą także zrumienisz, potym 
włey łyżkę oćtu, trochę bullionu, wfyp foli, pie- 
przu, ugotowawfzy cebule, i fos wyfadziwfzy, 
włóż kablon gotowany, na zraziki podzielo- 
ny dla nabrania w tym fmaku, niech fig przy- ` 
grzeje, na wydaniu włóż kawałek mafła. 
$. 29. 
Kablon inaczey. 

Na danie. . 

Włóż w rondel zraziki gotowanego ka. 
biona, z dobrym kawałem mafła, dwię łyżek 
oliwy, kapatów, ferdela, pietrufzki, cebuli, 
wfzyftko ufiekay drobno, pieprzu drachmę, 
na wydaniu mięfzay częfto żeby fię mafło z 
oliwą wyfmażyło, ułoż kablon, a potym na 
pułmifku polyp chlebem tartym po wierzchu. 

: 30: 
Kablon po Prowancku. 
Na danie. : 

Ugotowawfzy w wodzie kablona, włóż 
na fpód pułmifka fzarlotkę, trochę czosnku, 
pietrufzki, cebuli, cytryny w kawałkach fkór. 
kę obrawfzy, drachmę pieprzu, puł iaia wiel- 
kości mafła, ułoż na wierzchu tego kablona, 
znowu przyłóż tąż famą vaptawą co od [podu, 

daj 
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polyp chlebem, poftaw pułmifek nad małym: 
ogniem, ażeby fię zwolna gotowało, nare- 
fzcie przyrumień rozpaloną łopatką po wierz:. 
chu, lub pod pokrywą. 
-3L 
Kablon z mafiem rumiano. 
Na danie. 

Ugotowany kablon, włóż na pułmifek, 
na którym masz wydać, wley pół fzklanki octu, 
tyleż bullionu, drachmę wfyp pieprzu, gotuy 
przez półkwadranfa, poley potym po wierz- 
chu mafłem rumianym gorącym, z pietrufzką 
fmażoną. 

. 32: 
Kablon z kaparami i ferdelem, 
Na danie, 

Kablon gotowany w. wodzie, ofączy- 
wfzy, ułoż ciepło na pułmifku, na którym. 
masz dać; poley po wierzchu fofem z kapara- 
mi i ferdelem: fpofób zrobienia tego fofu,, 
masz w artykule o fofach, 

$- 33: 
Kablon ze śmietaną: 
Na danie. 

Ugotuy kablona w wodzie, ofączonego 

podziel na lifiki, włóż w rondel kawałek ma. 
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fa, pół łyżki mąki, kawałek czosnku fieka- 
nego, drachmę pieprzu, zaley śmietaną albo 
mlekiem, przytław do ognia fos ,-zagotuy 
włóż potym zraziki kablona, przygczey day 
na ftół., 

Jeżeli chcesz chlebem pofypać, włóż 
więcey mafla, wbiy trzy żółtki, ułoż kablona 
na pułmifku, pofyp po wierzchu chlebem, 
przyrumień pod pokrywą od tortu. 

§. 34- 
Tort z kablonem. 
Na. danie. 

Przefludziwfzy gotowany kablon w wo. 
dzie, włóż podzielony na lifiki, w ciafło z 
mafłem, pieprzem, i bukietem garnirowa- 
nym, gdy fię tort upiecze, wyimiy bukiet, 
wley weń fofu ze śmietaną , iako wyżey, 


. 35, 
Inaczey kablon en Steinkerqui. 
Na danie. 

Włóż nafpód pułmifka, naktórym masz 
dać, trochę mafła z pietrufzką, cebulą, ferde- 
Jem, kawałeczkiem czosnku, wfzyfiko ufiekay, 
przyday drachmę pieprzu icokolwiek całych 
kaparów, przyłoż to kablonem, podobnież 
więccy tak układay warlztami, aż napełnisz 
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pulinifek, polyp chlebem, zagotuy. trochę 
przy małym ogniu, przykryi pokrywą nare- 
fzcie od tortu dla zrumienienia, 
2. 36. 
Stokwisz marynowany finażony. 
Na danie. 

Ugotowawfzy w wodzie podziel na lift- 
ki, umarynuy i ufmaż iak lif morfki pag. 
209 ztą różnicą, iż troche, tylko wfypiesz 
foli w marynadę. : 

$. 37- 


Stokwisz w ciaście nakfztałt nale 
śników,. 
Na przydatek lub przyftawkę, 

Zgotowanego w wodzie fłokwilzu, wy- 
bierz naywiękfze liście, obmocz w ciaście, z 
mąki winem i z oliwą rozrobionym i trochę 
pofolonym, potym ufmaż, obłoż na wyda- 
niu pietrufzką finażoną, 


§. 38. 

Limande, certy, czeczugi, i fląderki iak 
fporządzać. 

Te cztery gatunki ryb iednakowym fpo- 

rządzaią fię fpolobem, ofkrobawfzy , Wypta: 
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wiwlzy, i wypłukawfzy, wytrzyi chuflą bia- 
łą pięknie, rozpłatay nad grzbietem; pofyp 
mąką, ulmaż w gorącey tłuftości, ieżeli dłn. 
go będziesz trzymał, będą miękkie i tłufłe, w 
czym trzeba mieć baczność, w każdym fma- 
żeniu, 


Zrumieniwfzy dobrze; wyłóż na chullę, i 


day w ferwecie na pieczyfle, 
Na danie. 

Też fame ryby użyć można na danie, 
ufmażywfzy i po wierzchu fofem z kaparów i 
z ferdelem polawfzy , albo fofem z oliwą. 

W mięfny czas dasz z fofem fiekanym 
albo iaką małą zaprawą, iako to z mleczkiem 
cielęcym i grzybkami. 

Daią (ię także pieczone na roście, uma- 
rynowawlzy z oliwą, pieprzem, pietrufzką i 
cebulą całą, które wyimiesz na wydaniu, 

Gdy ryby przyfławisz do ognia, trze- 
ba fkrapiać częfto marynadą, i dasz na ftół z 
iakim zechcesz fofem. 

Można iefzcze gotować w krótkim bul- 
lionie białym, iako masz wyżey o fazyanie pag, 
166 i tymże dasz fmakiem. 


$t 
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§- 39. 
Certy, fąderki, między dwoma pulmi- 
fkami po mieyfku. 


Na danie. 

Ofkrobawfzy ryby, rozpuść pięknego 
mafła, wyley na pułmifek, na którym masz 
wydać, włóż pietrufzki, cebuli, grzybków, 
wfzyftko ufiekay zfolą, pieprzem, ułoż ryby 
na wierzchu, tąż famą zwierzchu przykryi za- 
prawą, pułmifek nakryi, gotuy przy małym 
ogniu nad piecykiem, 


Ugotowawfzy dasz z fofem zawiefiftym, 
'poley po wierzchu fokiem winnym, tak fpo- 
rządzonym, iako wyżey; nim gotować bę- 
dziesz, pofypać można chlebem, i przyrumie- 
nić pod pokrywą od tortu. 


ao 
Sztynki iak fporządzać. 

Nie trzeba ich wyprawiać, wypłucz i 
wytrzyi chufłą : pofyp mąką, ufimaż w tłalto- 
ści przy dobrym ogniu, day na pieczyfłe, 

Możesz dać także, fporządzone tymże 
fpofobem iako wyżey certy i fląderki pa 
mieyfku, 
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| A PATA 
Brzany, wrżeciennice, iafzczury. 


Brzany ryby trzeba wprzód ofkrobeć, 
wyprawić, wypłukać, i z obydwóch flron 
zkarbować, j 

Wrzeciennice zaś i iafzcznry, tylko wy- 
prawić, obmyć inad grzbietem rozpłatać, 

Te dwa gatunki ryb dobrze chulfłą wy- 
tarlizy, fporządzaią fię iednym fpofobem. 


Na danie. 

Daig fię pieczone na róście, które wprzód 
namoczysz przez pół godziny, z folą, pica 
przem, i oliwą, opiekaiąc tym famym fkra- 
piać będziesz, opieczone podleiesz fofem bia- 
lym z kaparami i ferdelem. 

Wrzeciennice i iafzczury podobnież Q- 
pieklfzy , ułoż na pułmifku, rozpłatay na dwo- 
ie, włóż na wierzch pietrulzki, cebnli fieka. 
ney; nafła, foli, pieprzu, wley odrobinę wo. 
dy i oćłu, pofław nad piecykiem, zagotuy 
zwolna, day z krótkim fofem alboli też zma. 
ftem zrumienionym i pietrufzką fmażoną. 

Sporządza fię także po gofpodarfku, 
opiekłfzy włożysz wśrzodek mafła umięfzane. 
go z pietrufzką, cebulą fiekaną , folą,, i pie- 
przem. 
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Wrzeciennice przepiorek fmakiem. 
Na' danie, 

Pokray ną trzy kawałki, umarynuy Z 
oliwą, fola, pieprzem, pietrufzką, cebulą fie- 
kang, potym zatkniy na rożen, i nakfztałt 
przepiorek lifikami fłoniny przełóż, i mary- 
nadą, w papier obwinąwfzy, upiekłfzy zbierz 
nożem marynądę z papieru, włóż w fos, wrze- 
ciennice zaś pofyp chlebem i przyrumień, na 
wydaniu podley lofem, 

43, 
Tunczyka iak fporządzać. 

Zazwyczay daią go z fałatą; ta ryba mor- 
fka ieft wielka, Którą z Prowancyi maryno« 
waną fprowadzaią, i można ią użyć na danie, 
ułoż na pułmifku, na którym masz dać, z ma. 
ftem, pietrufzką, cebulą, fiekanemi, pofyp 
chlebem, przyrumień w piecu albo pod po- 
krywą. od tortu, ieżeli będziesz w takim miey- 
feu gdzie dofłaniesz tunczyka świeżego, fpo- 
rządź tym fpofobem iak łofofia. 


. 44. 
Smok morfki iak fię fporządza. 
Na danie. ' 
Ofkrobawfzy i wyprawiwlzy, wypłóczi 


DoskoNAaŁY. 223 
otrzyi dobrze, ponadkraway z obydwóch 
firon, obmocz w oliwie, ofól, opieprz; opiecz, 
poleway po trochu refztą oliwy, ziakim po: 
tym zechcesz dasz fofem, iako to: z maem 
kaparami , ferdelem, wfyp trochę mąki, loli, 
pieprzu, zaley wodą, przygrzey, poley po 
wierzchu ryb, alboliteż z folem liekanym. 


0. 45. 
Wzdrenki iak fporządzać. 
s >< Prawdziwe wzdrenki nie trzeba ofkroby- 
wać, wypraw, opłócz, wątrobkę oddziel, opiecz 
na rożnie, tak iak moka, i dasz z podobnymi- 
że fofem., do którego przyday wątrobkę. 
Na danie. 

Można także, wyprawiwfzy i oczyści. 
wizy, nie ofkrobniąc ugotować z winem bia- 
łym, trocha mafla, foli, pieprzu, wiązką mar- 
chwi i cebulą, ugotowawlzy przewarz przez 
pół godziny w krótkim bullionie, dla nabra: 
nia Ímaku, potym wyimiy, zdeym zwolna łu. 
fkwinę z całey prócz głowy, day z fofem ia- 
ko wyżey. 

0. 46. 


Serdele i śledzie świeże, 
Sporządzaią fię podobnymże fpofobem. 
trzeba ofkrobać, wypłakać, wytrzeć ścierką; 
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opiecz na róście, opieczone day z fofem na. 
fiępuiącym : 

Włóż w rondel kawałek mafła, trochę 
waki, kroplę octu, łyżkę mufztardy prze- 
dniey, olól, opieprz, wley odrobinę wody, 
przylław do ognia, przygrzey, poley ferdele 
albo śledzie świeże, 

). 47. 
Sledzie wędzone a la Ste Mćnćhoult. 
Na przydatek. 

Dwanaście śledzi wędzonych weź, od- 
kroy głowy i Końce ogonow, namocz przez 
cztery godziny w wodzie, potym dwie godzi- 
ny wpółkwaterku mleka, wyimiy niech osią- 
kna, obetrzyi, nareście obimocz w maśle cie- 
płym, zmięfzanym z bobkowym liściem, ty- 
miankiem, bazyliką miałką, dwoma żołtka- 
mi, drachmą pieprzu, pofyp chlebem, ufmaż 
z wolna wley na ipód pułmifka dwie łyżki fo- 
ku winnego, ułoż potym na wierzchu śledzie, 


§. 48. 
O ferdelach. 
Serdele fg małe rybki morfkie, które 
fprowadzaią nafalane w małych baryłkach, 
wypłucz pięknie , rozdziel napołowę, ości wy» 
bierz, daig fię zazwyczay na fałatę, i do fofów 
MO- 
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można przymięfzać, iako do (ofu maślanego 
na poft, z remuladą, do folu mięlnego z ga- 
fzczem i trochą mafła. 

Użyć możesz do (mażenia wprzód wye 
moczywizy, które obmoczysz potym w cia. 
ście zrobionym z mąki, rozczynionym wie 
nem białym, z łyżką oliwy uważay, ażeby 
ciało nie było zbyt rzadkie: ufmażywfzy, 
przyrumienione pięknie day na przyfławkę, 


Grzanki z ferdelami, 
Na przyftawkę. 

Pokray pięknie grzanki na długość i fze. 
rokość palca, ufmaż w oliwie, ułoż na przy- 
ftawkę, poley fofem po wierzchu zrobionym 
z oliwą przednią, oćłem, pieprzem, pietru- 
fzką, cebulą, fzarlotką, włzyftko ufiekay, 
przyłoż przez połowę grzanki zrazikami z 
ferdelów. 

$. 50. 
O fzczukach. 

Szczuki zazwyczay daią fię fmażone, 
ofkrobawfzy, wypfawiwfzy i opłókawfzy, 
otrzyi pięknie wątrobki zofław wśrzodku, na- 
karbuy lekko z obydwóch ftron, obmocz 
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ferwecie na pieczyfłe, 


fofem po wierzchu. ` 


$. 51. 


ley wodą. 


cie, ugarniruy pietrufzką zieloną. 


fron. 


w mące, ufinaż przy dobrym ogniu, day w 


Ufmażone tym fpofobem możesż użyć 
na danie, polawfży po. wierzchu fofem bia- 
lym, z kaparami i ferdelem, ieżeli chcesz dać 
lepiey, odkroy głowę, wybierz ości ze śrzod- 
ka, ułoż zraziki ze fzczuki na pułmifku, poley 


Alboliteż fporządzisz po mieyfku tym 
fpofobem iak certy i fląderki pag. 220. 


Barweny iak fporządzać. 

Gotuy w krótkim bullionie, ieżeli chcesz 
dać na pieczyfłe wyprawiwfzy i oczyściwfzy, 
ugotuy z winem białym, mafłem, folą, pie- 
przem, cebulą, pietrufzką, korżonkami, za- 


Ugotowane, i ofączone, day w ferwe- 


Jeżeli na danie, umarynuy przez pół go- 
dziny z oliwą, folą, pieprzem, opiecz na ró. 
ście, fkrapiaiąc oliwą pozofłałą, opieczone, 
day z fofem iakim zechcesz, iako wyżey do 
innych ryb, pamiętay wfzyftkie ryby nim 
opiekać będziesz nakarboewać z obydwóch 
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O rakach morfkich, H- 


Gotuy przy dobrym ogniu przez poł go. 
dziny w wodzie z folą, potym  przefłudzi- 
wfzy, pofmaruy trochę mafłem dia dania ko- 
loru, połam 1iogi, rozbierz raka wśrzod- 
ku, day na zimno w ferwecie, nożki obłóż 
w koło. 

NIEŻ 
O ślimakąch. 


Obmywfzy pięknie fkorupki, przyfław 


do ognia na fucho w rondlu, które od ciepła 
otworzą fię, oczyść i obierz każdy z ofobna, 
wyrzuć raki, ieżeli w nim znaydziesz. 
„Włóż w rondel ślimaki, wyiąwfzy ze 
fkorupek , kawałek 'mafła, pietrufzki, ice- 
buli fiekaney , przyfław do ognia, wfyp fzczu- 
beć mąki, wley trochę bullionu, gdy fię fos 
wyfadzi, zapraw trzema żółtkami z śmieta- 
ną ubitemi, przygrzey fos, wley potym odroa 
binę foku winnego. 
Slimaki używalą figę na potaż, oporzą- 


dziwfzy iako wyżey, przecedź wodę, którą. 


z fiebie puściły, przez ferwetę, wley w dobry 
bullion, refztę zofław ubiy z fześcią żółtkami, 
które przy ogniu mięfzać będziesz, żeby fię 

AC A 
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nie zwarżyły, wley tę zaprawę w rofół, na 
moment przed wydaniem, obłóż w koło na 
pułmifku ślimaki, 


Ś. 54. 
Slimaki naklztałt naleśników, 
Wyiąwlzy ze fkorupek iako wyżey, 
włóż na dwie godziny w marynadę zrobioną 
z mafłem tratowanym zmąką, folą, pieprzem, 
pietrufzką, cebulą, toruń zielem, czosnkiem, 
fzarlotką, marchwią, i pafternakiem kraia- 
nym, tymiankiem, bobkowym liściem, ba. 
zyliką, wley wody, i kwaterkę oćłu, zwol- 
niy razem wfzyftko, wyimiy potym z mary» 
nady, obetrzyi, obmocz wciaście zrobionym 
z mąki rozczynionym winem białym, z łyżką 
oliwy i folą, ufmaż nerefzcie, woda zaś ze 
ślimaków zda fię na potaż. 


§. 55. 
O oftrzygach. 
Jedzą zazwyczay świeże z pieprzem, da. 
ią także w fkorupkach opiekane na róście, 
ognia od fpodn nałożywfzy, łopatką rozpalo. 
ną po wierzchu przyrumienisz, gdy fię fame 
zaczną otwierać znać że fą upieczone. 
Alboliteż w'otworzone wley rozpufzczo- 
nego mafla, wlyp trochę pieprzu, ośrzodku 
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chleba, opiecz na róscie, i łopatką rozpaloną 
przyrumień po wierzchu, 

Używaią fię także ofirzygi na zaprawę 
do różnych mięfnych potraw , iako to do kur- 
cząt, pulard, gółąbków,ceranek, &c. 

W ten czas trzeba obgotować przy ma- 
łym ogniu w ich foku, ftrzeż fię żeby nie zd- 
gotowały fig. 

Włóż potym w zimną wodę, wyimiy 
niech ofigkną na ficie: weź dobrego mięine- 
go gąfzczu nie folonego, włóż w niego parę 
ferdeli fiekanych i ofirzyg, przygczey nie go= 
twiąc, dasz z czym zechcesz. 


§. 56. 
Ofirzygi na bigos. 
Na danie. 

Włóż -so olirzyg w ciepłą wodę, gdy 
fię ma zwierać, przełóż w zimną wodę, ofią: 
knione z wody wybierz które miękkie, ie- 
żeli chcesz wziąść wfzyfikie, ufiekay twarde 
ofobno, podobnie i refztę ufiekasz, 

Możesz przymięfzać mięfa z karpia co 
ci przyczyni bigofu i doda fmaku dobrego. 

Włóż w rondel kawałek mafła, pietru- 
fzki, cebuli, grzybków fiekanych, przyfław 
do ognia, wlyp fzczubeć mąki, wley potym 

P 3 
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półkwaterek wina białego i tyleż bullionu po- 
fłnego, wrzuć na ten czas, gdy fię fos zagotnie 
bigos z oftrzyg , przypraw. dobrze, na wy- 

daniu, zapraw trzema żółtkąmi ze śmietaną 
ubitemi, wyday na ftół na danie, 


$ 57. 
O tyfkach czyli kaczkach morfkich. 
Łyfka czyli kaczka morfka gotuie fię w 
krótkim byllionie zrobionym, iak do łofofia 
świeżego, trzeba gotować pięć albo fześć go- 
dzin, podleiesz folem fiekanym, albo dasz z 
zaprawą z mleczków karpich i grzybków. 


Łyfka z grochem tureckim. 
Na danie. 

Ofkub łyfkę i WYPISY, obciągniy nad 
węglami zarzącemi, tak iak iane ptaflwo do 
upieku, pokraiawfzy na czworo, włóż wron- 
del z kawałkiem mafła, przez godzinę przy 
ogniu gotuy, potym przełóż w mały fagan, 
wley bullionu polłuego, fzklankę wina czer- 
wonego, ofól, opieprz, wrzuć wiązkę pietru- 
fzki, cebuli, odnożkę czosnku, dwa goździ- 
ki, trochę comibru, gotuy przy mały ogniu 
przez cztery albo pięć godzin, pokray brukwi 
pięknie, obgotuy przez poł godziny w wodzie 
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gorącey, zrumień mąkę z mafłem, zaley ro. 
folem. z łyfki, włóż -w to brukiew, gdy fię 
łyfka i brukiew ugotuie, wkray ośrzodek chle- 
ba wielkości pułtalarka, przyflaw do ognia 
z mafłem aż fię zrumieni ; ułóż łyfkę, brukiew 
i grzanki na wierzchu, poley fofem, tłaftość 
zebrawfzy, i dobrze przyprawiwfży. 


§. 59. i 
Łyfka dufzona. 

Na danie lub przyfławkę. 
Sporządź iak kaczkę, którą masz piec na 
rożnie, nafzpikuy ferdelem, potym gotuy przy 
małym ogniu przez pięć lub fześć godzin, wley 
fzklankę wina białego, tyleż bullionu, trochę 
mafła, kilka kawałków cebuli, marchwi, pa- 
fternaku, wiązkę pietrufzki, dwa goździ- 
ki, tymianku, bobkowego liścia, bazyliki 
trochę foli, pieprzu: ugotowawfzy odley fos, 
który ma być wyfadzony, i dasz go ciepło z 
łyfką : ieżeli chcesz dać na przyfławkę, włóż 
więcey mafła i foli, fos wygotuy nie zbieraiąc 
tłufłości przefłudziwfzy łyfkę poley fofem z 

mafłćm, w którym gotowała fig. 


>> 
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KUCHARZ 
sper meme 
O rybach rzecznych, 

"Leraz nafłępuie fpofób fporządzania ryb rze- 


cznych, które mamy takowe: 


ja jc O 


Szczupak. Zólw. 

Węgorz, | Ninóg. 

Karp. Raki, b 
Phirag. | Głowacz, 
Okoń. Rarwenka: 

Lin, | Kiełb. 

Mientus. Zabki. 


-I 
O fzczupaku. 
Jeżeli masz dać fzczupaka pieczonego, 
nie trzeba ofkrobywać z łufkwiny, tylko 
fkrzele obbciągniesz ścierką. 
' Wyprawiwlzy, ugotuy w krótkim bul- 
lionie, którego fpofób robienia opifzę, i do 
wfzyltkich ryb rzecznych ma fłużyć. 
. 2 
Krótki bullion do ryb rzecznych. 
Włóż w rondel albo w panewkę od ryb 
(którą dobierzesz według wielkości ryb, aże. 
by w bullionie okryły fię) wley wody kwartę, 
wina białego, wrzuć kawałek mafla, olól, 
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opieprz, fporą „wiązkę pietrufzki, cebuli, 
czosaku , goździków , tymianku, bobko- 
wego liścia, bazyliki, wfzyfiko obwiąż., 
trochę fzczypioru, i marchwi, gotuy ryby 
z tą zaprawą niefkrobiąc (ten fam krótki bul- 
lion wziąść możesz na kilka razy ) obwiń ry- 
‘by w chufłę białą, które masz gotować w 
krótkim builionie, ponieważ potym łatwiey 
wyimicsz i nieprzerwą (ię. 

$ 3. 

Szczupak’ na różne dania. 

W ten czas pokray fzczupaka na dzwo- 
na nieofkrobuiąc, ngotuy w tymże krótkim 
bullionie, ugotowawfzy, na wydaniu zdeym 
lufkwinę, ułoż na pułmifku, poley po wierz- 
chu fofem białym albo iakim zechcesz. 

Możesztakże fporządzić iak frykas z kur- 
cząt, ofkrobawfzy i pokraiawizy na dzwona, 

Włóż w rondel z kawałkiem mafa, bu. 
kiet(*), i grzybki przyfław do ognia, wlyp fzczu- 
beć mąki, zaley bullionem i winem białym, 
gotuy przy dobrym ogniu, ugotowawizy i 
dobrze przyprawiwizy, zapraw żółtkami ze 
śmietaną, 


= 


(*) Obacz ofobną explikacyą w dykcyonarzu ku- 
chennym iak fię robi tenże bukiet. 


Ps; 
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$. 4, 


Szczupak dufzony. 


Nac anie, 


Pokray fzczupaka na kawałki, ofkroba- 
wzy i wyprawiwfzy, nafzpikuy po wierzchu 
drobną fłoniną, włóż w rondel, wley wina 
białego fzklankę, dobrego bulionu, wiązkę 
zioł przednich, cielęciny z okrągłey fztuki z 
uda, w kofikę kraianą , ugotowaw(zy przecedź 
fos przez fito, dogotuy iak inne dufzenia, 


$. 5. 


Szczupak po tatar(ku. 


Na danie. 

Przyporządź iako wyżey, pokray na ka- 
wałki, umarynny z oliwą, fola, pieprzem, 
pietrufzką, cebulą, grzybkami, dwiema fzar- 
lotkami, wfzyfiko ufiekay drobno, obłóż ka- 
żdy kawałek marynadą, pofvp'chlebem, opiecz 
na roście, polewaiąc refztą marynady, opie- 
czone i przyrumienionę pięknie, day fucho na 
pułmifku,'a fos z remułady na falaterce; fpo- 
{ób robienia onegoz masz w artykule ọ fo- 
fach. 
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$. 6. 
Szczupak na zrazy. 
Na przydatek lub na danie. 


Gdy ze Rolu zeydzie dofłatkiem fzczu= 
paków , możesz użyć na przydatek, lub na 
danie, pokray na zrazy dasz z lofem 4 la be- 
chanel czyli śmietaakowym, albo z kaparami 
i terdelem, lub innym, ieżeli go mało zofła- 
nie, dasz zzaprawą iaką | według którey dasz 
nazwifko zrazom. : 

Można także fzczupaka fporządzić po 
fiifowfku, albo marynowanego opiec oczym 
masz pag, 233. 

$. 7. 
O węgorzu. 

Ociągnąwfzy węgorza ze fkóry, wypraw 
ioczyść, ugotuy na frykas iak kurczęta lub 
fzerupaka , możesz także na róście opiec po- 
kraiawfzy na dzwona, na cztery palce długo» 
ści, i dasz z fofem białym z kaparami, i (er- 
delem lub innym. 

Alboliteż z iaką małą zaprawą z grzyb- 
ków lub z głąbikami fałaty. 

Gdy ieft wielki, możesz go upiec ma ro- 
żnie, obwinąwizy papierem imafem fimaro. 
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wanym, i dać tymże [makiem iak opiekanego 
na róście. 

W mięfny czas fporządza fię rozmaitym 
fpofobem, iako to: dulzono, i na garnirowanie 
mięfnego dania. 

Dobry! ieft także po flilowfku fporzą- 
dzony. 

+ 8. 
Węgorz z łodygą czyli falata Rzymfką. 
Na danie. 

Pokray na dzwona, ugotuy tym fpofo- 
bem iak na frykas. 

Ugotowawizy, weź łodygę czyli ferdu- 
fzka fałaty rzymfkiey, pięknie obierz, i ugo- 
tuy w wodzie białey, z folą i mafłem: wyi. 
miy potym niech ofiąknie, znowu przygrzey 
z węgorzem dla riabrania fataki: narefzcie za- 
praw trzema żółtkami w śmietanie ubitemi ; 
przyfław do ognia, na wydaniu wley odro- 
binę foku wiunego, ieżeli nie lałeś wina w 
frykas do węgorza, 

Węgórz po Celeftińfku. 

Pokray na dzwona, Które unarynuiesz 
z oliwą, pietrulzką, cikla; grzybkami, dwie- 
ma fzarlotkami, ulicKay wfzyliko, ofól, opieprz, - 
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pokray także w zraziki chleba doftatkiem, aże- 
byś mógł przyłożyć kawałki węgorza, przy- 
ftaw do ognia z mafłem aż {ię przyrumienią; 
zatkniy na rożen tę kawałki węgorza na ma. 
łych fzpilkach, przełóż w koło zrazikami z 
chleba, przydawfzy marynady, obwiń papie- 
rem, upiecz na rożnie, dasz na ftół z chle- 
bem i dobrym fofem. 
Ñ. 10. 
Węgórz w pafztecikach z mięfem 

fiekanym. 

Na danie. 

Na dzwona pokray, rozpłatay na dwo. 
ie, weź część mięla na fiekanie, obłóż nim 
każdy kawałek, zwiń i obwiąż , ugotuy zwi- 

"nem białym i dobrą zaprawą: narelzcie wyi 
miy niech ofiąkną, zafłudziwizy, odwiąż, u- 
mocz w iaiu ubitym, polyp chlebem, ufmaż, 
obłóż pietrulzką fmażoną, 
$. 1. 
O karpiach. 

Gdy będzie wielki dasz go modro ną 
pieczyfte „wyprawisz, fkrzele obetniesz, obgo- 
tuiesz, nie ofkrobuiąc z łufkwiny. 

Ułoż go na wielkim pułmifku, zagotuy 
ocet, któryim poleiesz po wierzchu karpia, 
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od czego zrobi fię niebiefki: gotuy potym w 
krótkim bullionie iako wyżey pag. 232. 
Pieczyfte. 

Ugotowawfzy ułoż na ferwecie, obfyp 
pietrufzką zieloną dasz na pofłne pieczyłte, 
wfzyfłkie ryby fmażone i gotowane w krót- 
kim bullionie dać można na poft za pieczyfie. 


$. 12. 
Karp po flifowfku. 
Na danie. 

Ofkrobawfzy z łufkwiny, i fkrzele obcią: 
wfzy, pokray karpia na dzwona, włóż wron. 
del z innemi rybami, iako' to fzczupakiem, 
węgorżem, rakami, barwenną albo inną rze- 
czną rybą. l 

Zrunień, w innym rondlu mafła z łyżką 
mąki, włóż w niego małe cebulki kraiane na 
czworo, które przez połowę przefmaź, przy» 
łożywfzy iefzcze trochę mafła, harefzcie wley 
połowę wina czerwonego, połowę bulionu 
poftnego, przełoż znowu cebulki z fofem w 
rondel, w którym ryby fą fporządzone, ofól, 
opieprz, włóż bukiet garnirowany z zioł prze- 
dnich, gotuy potym przez pół godziny przy 
dobrym ogniu, na wydaniu, włóż kilka grza- 
nek w fos, podley karpia, z innemi rybami, 
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gdy famego karpia fporządzasz, w ten czas 
zowie fię dufzonv. 

Innym razem możcsz dać karpia pieczo- 
nego na róście , wyprawiwizy: i ofkrobawizy, 
wyłożysz zaprawę na fpód z fiekaniem, któ- 
rey fpofób masz w rozdziale oiarzynie patrz 
frykas z kurcząt pag, 132. 

Pokray na dzwona, włóż w rondel ż 
mafłem , pietrufzką, cebulą, grzybkami wfzy- 
fiko ufiekay, wley kwartę wina białego, ofól, 
opieprz. 

Ugotowawlzy day z dobrą zaprawą z fo- 
fem zawiefiftym. 

f: 13. 
Karp dufżony. 


Na danie lub przyfkawkę. 


Ofkrob karpia, wypraw, nafzpikuy flo= 
ning, gotuy w bullionie z kwarta wina białe- 
go, wiązką pietrufzki, cebulą, kilką goździ- 
kami, dwiema albo trzema fzarlotkami, poł 
kwaterkiem fadła topionego, folg, pieprzem, 
ugotowawfzy , ieżeli na danie, zbierz tłufłość, 
z fofu, który dobrze wyfadzisz, i poleięsz nim 
karpia, ieżeli na przyfławkę, nie trzeba zbie- 
rač tłufłości, day lepfzym gufłem: zafłudzi. 
wfzy, przykryi fofem, który ma byt zazię- 
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biony z fadłem topionym, O pietru- 
fzką zieloną. 
$. 14. 
O pftragach. 

Pfirągi łofofiówe maią mięfo czerwo- 
ne, ordynaryine białe, dla czego nierównie 
fą delikatnieyfze pierwfze od drugich, iedna- 
kowo zaś fporządzaią fię, to ief: gotuy w 
krótkim bullionie z winem czerwonym, day 
na ferwecie obłożone pietrulzą zieloną. 

Jeżeli chcesz, użyć na dame, poley fo- 
fem po wierzchu, iako inne ryby. 

Możesz także zrobić opiekane na róście, 
obmoczywłzy w oliwie, iako masz wyżey do 
innych ryb, i dasz z zaprawą pofłną: na mię- 
fny czas tymże fpofobęm zaprawisz iak łofofia 
świeżego. 

| MPO 
O okoniach. 

Obetniy fkrzele, wypraw, wybierz po- 
łowę ikry, ugotuy w krótkim bullionie z wi- 
nem białym, ugotowawfzy obierz z łufkwiny, 
ułóż na pułmifku, poley fofem z kaparami 
lub innym, czyli zaprawą poftną: na mięfny 
zaś czas, fos czyli zaprawa czyni tylko różni: 
cę i odmianę, 


$. 16. 
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(. 16. 
O linach. 

Chcąc ie ofkrobać, trzeba wprzód fpi- 
rzyć wodą gorącą, potym zaczniy fkrobać od 
głowy, miey baczność ażebyś fkóry niezdarł, 
oczyściwfzy , wypraw, opłocz, odetniy fkrze- 
le, opiecz na roście iak inne ryby, day z ta- 
kimże folem, 

$. 17. 
Lin po mieyfku. 
Na danie. 

Ofkrob i wypraw, iako wyżey, włóż na 
pułmifek na którym masz wydać, wley pół 
fzklanki wina białego, pół łyżkifoku winnego, 
włóż kawałek mafła, ofòl, opieprz, wrzuć pie- 
trafzki, cebuli, grzybków „ wfzyfłko ufiekay, 
przyday pół bobkowego liścia, trzy liftki ba- 
zyliki fiekaney miałko, przykryi drugim puł- 
imifkiem , zagotuy nad małym ogniem, na 
wydaniu wytrzyi pięknie brzegi pułmifka, 

$. 18. 
Lin à la Ste Mćnchoult. 

Oikrob linia. wypraw i umatynuy z 
oliwą, pietrufzką, cebulą, grzybami, dwiema 
fzarlotkami, wfzyfiko ufiekay „ ofól, opieprz, , 
ułoż na pułmilku, na którym masz wydać, z” 
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całą marynadą, pofyp chlebem, upiecz w pie- 
cu, albopod pokrywą tortową, upieczonego,i 
z wierzchu przyrumienionego, ochudź i poley 
fofem czyĥym i oftrym, możesz dać także na 
frykas iak kurczęta, pokraiawizy iako wyżey 
fzczupak. 
. 19. 
O mintufach i lipieniach. 

Mintus ieft delikatna ryba rzeczna, któ- 
rą trzeba oparzyć tak, iak lina , iednak nie dłu- 
go w wodzie gorącey trzymać, 

Ugotuy wprzód krótki bullion, potym 
mintufy włożysz, które moment zagotuiesz, 
daig (ię także z różnemi fofami i fmażone fą 
wyśmienite, w ten czas pofyp mąką i ufmaż, 
upieczone, ułoż na pułmifku na ferwecie ~za- 
mialt pieczyftego. i 

Rardzo dobre na mięfny czas, dufzone i 
fzpikowane fłoniną, albo fame przez fię z za- 
prawą zgrzebieni kurzych lub inną iaką ci fię 
podoba. 

$. 20. 
O żołwiach. 
Zółwt fą dwa gatunki, morfkie, i rze» 
czne, któreużywaią fię tylko do zapraw, ie- 
. żeli chcesz ieść fame, lub- wziąść do zaprawy, 
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trzeba nayprzód im głowę uciąć i nogi, gotuy 
potym moment w wodzie, z folg, cebulą, pie. 
trufzką, marchwią, połową cytryny albo fo. 
kiem z winnych iagod; potym wyimiy, 
oczyść, żółć oddziel, pokray mięfo na kawał- 
ki, włoż w zaprawę iaka ci fię podoba, gdy 
masz jeść fame, fporządź iak frykas z kurcząt, 
iako wyżęy fzczupak. 
$. 2r. 
O ninogach. 

Ninógi fą rzeczne i morikie, trzeba ie 
parzyć, iak liny, oczym wyżey wfpomniałem, 
potym pokray na dzwonka, ufmaż pofypa- 
wizy mąką. 

Opiecz także na róście, iako inne ryby, 
dasz z lofem, z kaparami, albo z folem zre, 
muladą po mieyfku. 

Wley w rondel oliwy, octu, foli, pie- 
przu, i mufztardy wymięfzay razem: day 
ofobno na falaterce, 

4. 22. 
O rakach. 

Daią fię zazwyczay gotowane w krotkim 
bullionie, iako wyżey fzczupaka. 

Ugotowawfzy ułoż na ferwecie na przy- 
fawkę, także gdy zeydą ze ftołu, daią (ię 

Q 2 
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na frykas, iak kurczęta, obrawfzy fzyiki i 
NÓŻKI. 

Jeżeli chcesz można ze fkorupek ra- 
kowych zrobić dobry gąszcz; fzyiki używaią 
fię na garnirowanie potraw lub obłożenie po- 
taziu rakowego, do czego tym fpofobem fpo- 
rządzisz: 

Ugotuy moment w wodzie gorącey , ra- 
ki, przełoż w zimną, obierz lzyiki, odłoż fko- 
rvpki ofobno, potym tłacz w moździerzu 
przez trzy godziny, utluczone zmięfzay zbul- 
lionem przecedź przez fito. 

Jeżeli masz użyć ten gąszcz na zaprawę, 
zrób, gęścieyfzy przyday fzyiki z raków , ugo- 
towane w bullionie wyfadź na fucho, ułoż 
wfzyftko w gąfzcz, fkofztuy , ażeby miał finak 
dobry. 

Przygyzey nie gotuiąe, wezmiesz do cze- 
go ci fię zdawać będzie, bądź do mięfa, lub 
ryb, ieżeli w mięfny czas, użyiesz bullionu 
mięlnego, do ryb zaś dobrego bullionu poż - 
finego z różnych iarzyn zrobionego, i poli- 
wki grochowey , który bułlion ma być czyfty, 
ażeby nie zmęcić gąfzczu. 

Gdy myślisz fporządzać potaż, gąlzcz 
rzadfzy włeiesz, z bulionem w którym goto- 
wałeś lzyiki od raków, potym obłożysz niemi 
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w koło na pnłmifku, wygotowawfzy potaż z 
bullionem, przyday na ten czas gąfzczu rako- 
wego przygrzey nie gotuiąc, dasz na fót do- 
brym fmakiem, 
- 23. 
Barwenna, głowacz, kiełbie i lefzcze 
iak fporządzać. | 

Barwenna daie fię dufzona, jak karp» 
lub opieka fig na róście, gdy ieft wielka, podle- 
iesz (ofem białym. 

Tymże [pofobem głowacz , kiełbie i le 
fzcze fporządzać można, day fmażone na pułe 
mifku za pieczyfłe, 


(. 24. 
Kicfbie dufzone, 
Na przydatek lub danie. 

Ofkrob i wypraw kiełbie, obetrzyi nie 
płócząc, włóż na fpód pułmifka roztopionega 
mafła, z pietrufzką, cebulą, grzybkami, fzar- 
lotką, tymiankiem, bobkowym liściem, ba- 
żyliką, wfzyfłko ufiekay drobno, ofól, 
opieprz, ułoż na wierzchu kiełbie, przypraw 
z wierzchu iak od fpodu, wley fzklankę wina 
czerwonego, przykryi pułmifek, zagotuy przy 
dobrym ogniu, i wyladź dobrze zkwadrans, 


Q 3 
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podobnież fporządzisz fztynki, z tą różnicą; 
iż tylko ie wytrzesz nim weżmiesz, 


$. 25. 
Slimaki zogrodów na frykas. 


Na przydatek. 


Na wiofnę, i w iefieni bywaią ślimaki w 
ogrodach , które fa (maczne dla tych, którzy 
lubią ieść, chcąc ażeby wyfzły ze fkorupek, i 
oreż dobrze oczyścić, wrzuć dobrą garść po- 
piołu w kociołek, wley wody rzeczney: gdy 
zacznie fię zwierać, włóż ślimaki, przytrzy. 
may przez kwadrans, ze fkorupek dobywfzy, 
oczyść w letniey wodzie, i znowu moment 
zagotuiesz w czyfłey wodzie, wyimiy potym 
niech oligkną, włóż w rondel kawałek mafła, 
wiązkę pietrufzki, cebuli, odnożkę czosnku, 
dwa goździki, tymianku, bobkowego liścia, 
bazyliki, grzybków, i ślimaki ofączone, przy- 
ftaw do ognia, wfyp fzczubeć mąki, zaley bul- 
lionem, fzklanką wina białego , ofól, opieprz, 
'gotuy poty aż ślimaki zmiękną i fos fię wyfa- 
dzi, na wydaniu zapraw trzema żółtkami ze 
śmietaną, przygrzey nie gotuiąc, przyday tro- 
chę foku winnego, albo oćtu białego z mu 
fzkatołową gałką, 
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« ZÓw 
Zabki na frykas. 


Na przydntek, 

Odkróy zadnie nóżki, wrzuć w wodę 
gorącą, zagotuy, przełóż w zimną, i ofącz , 
włóż potym w rondel z grzybkami, wiązką 
pietrulzki, cebulą, odnożkiem czosnku, dwie- 
ma goździkami, kawałkiem mafła, przylław 
do ognia, zagotuy dwa albo trzy razy, wlyp 
fzczubeć mąki, wley fzklankę wina białego, 
trochę bullionu, ofól, opieprz, gotuy przez 
kwadrans, wyfadź fos, zapraw trzema żółtka» 
mi ze śmietaną ubitemi, przyday fzczubeć pie- 


trulzki iekauey drobno, przygczey nie gotuiąc. 


$. 27. 
Zabki fmażone. 


Na przydatek. 

Umarynuy świeże żabki przez godzinę, 
w pół wody w pół octu, z pietrafzką, cebulą ca- 
łą.i kraianą , włóż dwie odnożki czosnku, dwie. 
fzerlotki, trzy goździki, bobkowego liścia, 
tymianku, bazyliki, potym wyimiy niech 
ofigkną, polyp mąką, ufmaż, obłóż pietru- 
fzką fmażoną ; lub zamiaft mąki, obmocz w 
ciaście, rozczynionym fzklanką wina białego, 


Q4 
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z łyżką oliwy, i folą, trzeba żeby ciafto nie 
zbyt rzadkie było i ciągnęło fię za łyżką. 


<= 


ROZDZIAŁ II, 
O iarzynie w powfzechności. 


5% 


Jarzyna która fię używa w kuchni w ziarnach 
i korzońkach, iak fię należy pofłąpić w fpo- 
rządzeniu i zachowaniu oneyże nazimę, otym 
teraz naftępuie, to ielł : 


Groch ordynatyi- |  Trebula. 


ny, i cukrowy. Szczaw. 
Groch turecki, Łoboda. 
Fazola, i bob, |» Szczypior. 
Soczewica. Pory. 
Ryż. Selery. 
Jałowiec. Rzepa, 
Kalza, Korzenie pietrufzki. 
Kapufła biała czyli,  Brukiew. 

iarmuż, Sałata różnego ga- 
Kapufta zielona. | tunku, 
Marchew, Cykorya dzika bia. 
Pafternak, ła. 
Pietrufzka, Kardy, czyli głąbiki 


Cebula, _ |wćwiklaney łodydze. 
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Karciochy hifzpań. | Trufle, kartofle. 
fkie. Smarże, 
Karczochy, Pieczarki, 
Szparagi. Kucmerka. 
Karafiory. Tymianek. 
Banie albo dynie. Bobkowy liść, - 
Chmiel. Bazylika, 
Ogurki. Cąber. 
Szpinak, Koper, 


Wiśniak. | Czofnek, 
Wężownik sę Rokambuł. 


iowa miodunka, Szarlotka, 


Melony. Szczaw kobyli. 

Bulwy, Wołowy ięzyk, 

Buraki ćwikła. Burak ziele, 

Ogureczki, Kolnik ziele, 

Grzyby, Rzeżucha, 

Kapary więkfze i|  Pimpinella biedrze- 
mnieyfze, niec ziele. 

Rzeżucha indyifka, Balzam. 

Chia. Jeleni róg. 

J. 


O grochu zielonym i fuchym. 
Groch zielony używaią przez trzy tnielią. 
ce, Czerwiec, Lipiec, Sierpień, fodki, miękki i 
świeżo łufkany ieft dobry. 
Qs 
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Groch zielony daie fię z różnym mięfi- 
wem, i fmaczny na zaprawę tak w poft iako ż 
W mięfny czas. 

Groch fuchy używa fię na polewkę. 


$. 2. 
Groch mały pa mieyfku. 
Na przyflawkę. 

Weź półtory kwarty grochu, małego, 
wypłucz, włóż w rondel z mafłem . wiążkę 
pietrufzkii cebulą, falata głowiafłą kraianą na 
czworo, gotuy przy.małym ogniu przez pół. 
tory godzi iny, ugotowawfzy i i foswyladzis wizy, 
wlyp trochę cukru i foli, zapraw potym dwo- 
ma żółtkami ze śmietaną nbitemi, przygrzey, 
i wyday na ftòł, inni nie zaprawiają iaiami ze 
śmietaną, ale fam przez fię wyfadzonym. rO 
fołem daig. 


$. 3. 
Używanie grochu fuchego. 

Groch fuchy dobry ieft na polewkę po- 
ftna, i do zaprawienia potaziu, używa fię tak- 
że na podlewę do śledzi na poft. 

Chcąc robić tę polewkę przepuść groch 
przez durfzlak, przygotny z mafiem, pietru- 
{zka i cebulą fiekaną , ofól, opieprz, 
Wieprzowina młoda nalalana do gro. 
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chu, gotuie fię razem z grochem w wodzie, 
którą wprzód podmoczysz, włoż parę marchwi, 
tyleż cebulek, wiązkę zioł przednich, gdy fię 
groch ugotuie, przecedź na polewkę poley nią 
mięfo, Jeft także groch bez łufkwiny. 


Groch turecki zielony. 
Na przyflławkę. 

Wybierz groch miętki, oberwiy ogonki, 
wypłucz, ugotuy “w wodzie, ugotowawfzy 
włóż w rondel kawałek mafła, pietrufzkę, ce- 
bulg ufiekoną, w rozpufzczone mafło włóż 
groch turecki, zagotny dwa albo trzy razy, 
wlyp potym fzczubeć mąki, wley trochę bul- 
lionu, ofól, gotuy aż fię fos wyladzi, na wy- 
daniu zapraw trzema żółtkami z mlekiem ubi. 
temi, przyley odrobinę foku winnego lub 
oćłu: przygrzey, dasz na przyfławkę. 

W mięfny czas, zamiafł zabielania, włóż 
gafzczu i foku z cielęciny. 


sg, 
Groch turecki zielony iak fufzyć na 
długie zachowanie. 
Weź grochu zielonego ile potrzebuiesz, 
wybierz miętki i nie żylafły, obierz ogonki, 
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zagotuy w wodzie gorącey przez kwadrans, 
przefłudź potym w wodzie zimney, 

Wyłfłudzony wybierz niech ofiąknie: 
włóż w garki czylie, poley po wierzchu rofo- 
lem fłonym, riarefzcie mafłem przetopionym 
w poł ciepłym, które gdy fię krzepnie, nie 
dopuści zwietrzyć grochowi. 

Sclioway w mieyfcu niezbyt gorącym 
ani też zimnym, przykryi papierem. 

Rofół fony tak zrobisz: wley dwie 
kwaterki wody , iednę octu, i dofłatkiem foli, 
według wielości faporu, to ieft funt foli, do 
| trzech kwart, przygrzey ten fapor až fię fòl 
rozpuści , zofiaw niech fię uftoi, wley potym 
iako wyżey. 

Gdy zechcesz ufufzyć, oczyść podo. 
bnież groch turecki i obgotuy przez kwadrans, 
olączywfzy , nawłocz igiełką na nic, powieś 
na mieyfcu fuchym, tym fpofobem długi czas 
chować go można, w potrzebie namocz wwo- 
dzie letniey aż fię zażielenicie: potyin ugotuy. 
w wodzie, fporządź iako świeży groch. 


A, 
Groch tureċki biały. 


Na przydatek, 
Ugotowawlzy groch w wodzie, włóż 
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w rondel mafła kawałek: wlyp trochę mąki, 
zruimień, przyday cebuli fiekaney, przefmaż, 
włóż potym groch turecki, z pietrufzką, ce. 
bulą fiekaną, ofól, opieprz, wley odrobinę 
oćłu, zagotuy przez kwadtans i wyday na 
fòr. 

W mięfny czas groch biały tymże fpo- 
rządzisz (pofobem, a zamialł mafła, włóż tlu- 
fiości topioncy, zaley dobrym fokiem cie- 
Jęcym, 

Możesz dać w mięfny dzień na przyfła: 
wkę lub na danie, który na fpod włożysz pod 
dziec fkopowy pieczony. 


$. 7. 
Bob czyli fzaley. 


Ci, którzy iedzą złupiną , maią gotować 
w wodzie przez połkwadranfa, dla.odięcia mu 
ofłrości, 

Pofpolicie iednak daie fię łufkany , fpo- 
fób fporządzania ieft tenże fam: włóż w ron- 
del z kawałkiem mafla, wiązką pietrufzki, 
cebulą, trochą combru, przyfław do ognia, 
wlyp fzczubeć mąki, trochę cukru; zaley do- 
brym bullionem, ugotowawizy zabiy trzenia 
żółtkami z mlekiem, day na przyliawkę, 
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$. 8. 
O Soczewicy. 
Na przydatek. 

Oczyściwfzy 1 wypłukawfzy foczewicę 
ugotuy w wodzie ugotowawfzy , wyfadź iak 
groch turecki. 

Soczewica & la Reine ieft maleńka, le- 
pfza iet do zrobienia gąłzczu, kolor ma pię» 
kny i finak wyborny, 

$. 9. i 
Gąszcz z foczewicy. 

Obrana i wypłukaną foczewitę, ugotuy 
w bullionie mięfnym lub pofinym, iak ci fię 
zda, ugotowaną przepuść przez fito fos, za- 
lewaiąc tymże- bullionem, przypraw tenże 
gąszcz, użyiesz do czego ci potrzeba będzie, 
czyli do potaziu lub iakiey potrawy. 


$. 10. 
O Ryżu. 


Ryż użyć można do potaziu poftnego 
i mięfnego, oraz na danie, pofpolicie zaś daią 
ieść z mlekiem; potaż mięlny Z ryż masz na 
początku kliążki, 

Potaż pofiny tak zrobisz: wypłócz trzy 
ałbo cztery razy ryż w ciepłey wodzie wytrzyi 
mocno ręką, ugotuy w dobrym bullionie po- 
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finym, zrobionym z pafternaku, marchwi. 
cebuli, korzeni pietrufzki, kapufty, felerów, 
brukwi, poliwki grochowey, wfzyfłkiego 
miernie, ułożywfzy, przyday mafła, foku z 
cebuli, gotuy przez trzy godziny, przypraw 
dobrze, ugotowany dasz na fiół niezbyt rzad- 
ki ani też gęfty. 

Jeżeli chcesz dać potaż biały, nie trzeba 
foku cebulnego, ale ugotowawłzy ryż, za- 
praw bullion fześcią żółtkami, przygrzey, 
trzymay w cieple, na wydaniu włóż w nie- 
go ryż. 

Ryż z młekiem;*wprzód wypłukawfzy 
pięknie ugotuy przez pół godziny w wodzie 
przy małym ogniu, ażeby rozpękł fię: ley po. 
tym po trochu mleka ciepłego, póki fię nie 
ugotuie, ofól, i cukrem pofyp, day na fioł 
niczbyt gęlty, ani też rzadki, 


$. u. 


O Jałowcu, 


Jałowiec w kuchni używany bywa nay- 
więcey do mięfa, które masz folić, iako to 
do [ztuki mięfa wałowey, możesz także wło. 
żyć i do świeżey wieprzowiay foloney., toto» 
da fimaku, byle niezbytnie wfypać. 
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$. 12. 
O kapuście. 


Kapufta biała, zielona i milańfka iedna. 
kowo fporządza fię, którą obwiązawizy po» 
fpolicie, gotuią w garku, wodą nalawfzy. 

Jeżeii chcesz użyć na danie, w ten czas 
pokray na cztery części, wypłucz, gotuy przez 
kwadrans w wodzie włoż mały kawałek fłoni- 
ny kraianey przy fkórze zofławiwfzy, przełóż 
potym w zimną wodę, wyciśniy, obwiąż 1 
znowu gotuy w zaprawą z kawałkiem ftoni- 
ny i mięfem; takowa zaprawa ieft z bullionu 
z folą, pieprzem, wiązką pietruizki, cebulą, 
goździkiem, twochą mufzkatołowey gałki, włóż 
dwie albo trzy marchwie, gdy mięlo z kapu- 
fia ugotwie fig, wyimiy i wyciśniy z tłufłości, 
ułóż na pułmifku, fłoninę drobną na wierzchu,’ 
podley fofem zrobionym z gąfzczu, i dobrze 
przyprawionym, i / 

Mięfo do kapufty naywięcey iefł używa- 
ne, chrząftki cielęce, moóftek wołowy, fztuka 
z uda wołowego, kiełbafa wieprzowa, łopatka 
fkopowa z kości obrana i obwiążana, kapłon, 
z nóżkami założonemi. 

Któregokolwiek z tego mięfiwa we- 
zmiesz, obgotuy wprzód w wodzie przez mo» 
ment i zfzumuy, potym ugotuy AE 
SE3. 
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413. 
Kapufta po mieyfku. 
Na przydatek. 

Weź całą połówkę kapulty, opłokawfzy, 
gotuy kwadrans w wodzie, przełoż potym w 
zimną, przefłudź, i wyciśniy z wody! podnoś 
liftki ieden po drugim; nakładź pod każdy 
nadzienia, które zrob iak do kaczki nadziewa- 
ney pag. 1$8 złóż potym liftki ieden do dru- 
giego, iakby cała głowa kapufty była, obwiąż 
iugotuy w tyglu iak ozór wołowy pag. 33 
przypraw dobrze, ugotowawfzy wyimiy z 
rondla, wyciśniy z wolna przez chufłę bia. 
łą tluftość, przekróy na dwoie kapuftę, ułoż 
na pułmifku, poley po wierzchu gąfzczem. 


+ I4. 
Karafioły. 

Karafioły pochodzą z gatunku kapufty, 
których nafienie mamy z Włoch: taiarzynaieft 
dofyć dobra, używa fię na przyfławkę, i ugar- 
nirowanie dania mię(nego, 

Ugotuy moment w wodzie oczyściwfzy 
i wypłukawfzy, potym przełóż w inną wodę 
białą dla dogotowania, którą łyżką mąki za- 
bielisz, włożysz trochę mafła i ofolisz, 

Ułoż na pułmifku gdy fig ugotuie, i po» 

R 
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«ley fofem z gąlzczem i trochą mafla, na poft 
z folem białym. 

Jeżeli na danie ugotuy tymże fpofobem, 
obłóż w kało mięfa karafioły, po wierzchu po- 
ley fofem z mafłem. 


$. 15. 
Karafioły en pain lub nakfztałt chleba. 


Na danie. 


Weź pięknych karafiołów , obierz, ugo- 
- tuy przez połowę w wodzie, przełóż potym 
w zimną wodę, i wyfącz przez durfzlak, weź 
mały rondel według wielkości pułmifka na 
którym masz dać, ułoż lifiki foniny na fpo- 
dzie, na wierzchu karafioły, obracaiąc ogon- 
kami do góry. 

Zrób nadzienie z okrągłego mięfa z uda 
cielęcego , tluflości wołowey, pietrufzki, ce- 
buli, grzybków, wyko ufiekay, ofól, 
opięprz, wbiy trzy iaia z białkami i żółtkami, 
gdy przyprawisz i wymięfzasz dobrze fiekanie 
nakładź w karafioły, ugotny z bullionem, 
przypraw dobrym gulem, ugotowawfzy ka- 
rafioły, i fos wyfadziwlzy, przewróć na puł- 
mifek, odrzuć lifiki fłoniny, poley pa wierz: 
chu gąfzczem z mafłem, i day na fłół, 
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5 16. 
Karafioły po fiamantcku. 
Na przydatek. 

Pokray karafioły na czworo, obgotuy w 
wodzie gorącey przez kwadrans, przełoż w zi- 
mną wodę, wyciśniy, odkróy głąbiki, obwiąż, 
ugotuy z kawałkiem mafła, dobrym bullio- 
nem fiedmią albo ośmią cebulkami , bukietem 
garnirowanym, trochą foli i pieprzu zagoto- 
wawfzy przyday kilka kawałków kiełbaly, do- 
gotuy razem: narefzcie ułoż na (podzie puł- 
mifka grzanki z chleba fimażone w maśle, 
kiełbafę i cebulki w koło, zbierz tłuftość z fo- 
fu od kapufty, przyłóż trochę gąfzczu, fos 
zrób zawiefifty i dobrym makiem, poley nim 
po wierzchu. 


0. 17. 
Karafioły en furprife. 
Na przydatck. 

Weź pięknych karafiołów całych, gotuy 
przez kwadrans w wodzie gorącey, przełóż 
potym w zimną wodę wyimiy, wyciśniy z 
wody, ułoż na ftole, oddziel tym czałem lift- 
ki dla obrania głąbików, zamiaft których włóż 
kafztany i kielbafki, przyłóż znowu lilifki też 
fame, ułoż iak były przedtym, ażeby nie poznać 

R 


260 KUCHARZ 


w śrzodku nadzienia, obwiąż dobrze karafioły, 
i gotuy w lekkiey przyprawie z bullionem, folą, 
pieprzem, korzonkami, cebulą, bukietem, 
ugotowawizy, olącz i day z dobrym maśla- 
nym fofem, 

$. 18. 

O marchwi, pafternaku, które fię uży- 
waią pod imieniem korzeni. 
Pofpolicie używa fię do wfzelkich po- 

taziów , dufzeń, gąlzczów , także na da- 

nie z mięlem, które nazywaią hauchepot, 
można też garnirować małe dania z zaprawą 
temi korzeniami, na ten czas pokray na dłu- 
gość dwóch palcy okrągło, gotuy przez kwa- 
drans w wodzie, potym przełóż w rondel, z 
dobrym bullionem, fzklanką wina białego, 
wiązką ziół przednich i trochą foli, ugotowa« 
wfzy przyday odrobinę gąfzczu dla zgęfzcze- 
nia fofu, dasz z czym ci fię podoba. 
$. 19. 
Korzonki czyli marchew i pafternak 
z bigofem. 

Cebule pokray w zraziki, zrumień w ma. 
śle z mąką, zaley bullionem, dogotuy, wrzuć 
wto potym marchwi, pafternaku, felerów, 
brukwi, wprzód gotowaney i kraianey, ofól, 


DOSKONAŁY. 261 


opieprz, wley odrobinę oćłu, na wydaniu 
przyday mufztardy. 
$. 20. 
Marchew i pafternak ze śmietaną. 
Na przyfławkę, 

Weź grubych korzeni, miękkich, ofkrob, 
opłócz, obgotuy przez pół godziny w wodzie 
gorącey, pokray w grube zraziki, włóż w 
rondel z kawałkiem mafła, wiązką pietrufzki, 
cebulą, odnożkiem czonsku, dwiema fzarlotka- 
mi, dwoma goździkami, bazyliką, przyfław 
do ognia, wfyp fzczubeć mąki, foli, pieprzu, 
wley dobrego bulionu, ugotuy , wyladź fos 
dobrze, wyimiy bukiet, zapraw trzema żółt- 
kami ześmietaną, przygrzey nie gotuiąc, na 
wydaniu wley odrobinę oćtu białego. 

$. 21, 
O pietrufżzce i cebuli, 

Pietrufzka i cebula w naywiękfzym w 
kuchni używaniu, czego łatwe masz do» 
świadczenie w opifaniu tylu potraw, do któ- 
rych fię kładą, przeto w ofobności nie 20» 
flaie nic do wyrażenia, y 

. 20, 
O trebuli, fzczawiu, łobodzie, ćwikle. 

Wfzyfikie te zioła fa wyborne do rofo= 

R 3 
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łu i zapraw z nadzieniem; ludzie gofpodarni 
powinni ie fufzyć w lecie na zimę: gdy fą do- 
brze oporządzone, nie tracą fmaku. 

Weź fzczawiu, trebuli, ćwikły, łobody, 
kurzey nogi ziela, ogórków , pietrufzki, cebu- 
li, obierz, wypłócz kilka razy, ofącz, ulie- 
kay, i wyciśniy w rękach z wody. 

Włóż w kociołek, wielkości, według 
wielości ziela, (pory kawałek mafła, zioła na 
wierzchu, foli ile potrzeba; gotuy przy ma- 
lym ogniu póki fię woda nie wyfadzi, potym 
przefłudzone włóż-wczyfte garki lub inne gli. 
niane naczynia, w proporcyi ziół, ile masz, 
dobieray wielkości garczka, narefzcie w za- 
ziębione wley na wierzch przetopionego, le- 
tniego mafła, przykryi papierem i obwiąż, po- 
ftaw na (chowanie w mieyfcu, ani zbyt cie- 
płym, ani też zimnym. 

Gdy chcesz użyć, włóż w bullion, któ 
ry niepowinien być folony, w tymże momen- 
cie rofół mieć będziesz, chcąc zrobić fiekanie, 
włóż w rondel z kawałkiem mafła, zagotuy, 
zapraw kilką żółtkami z mlekiem ubitemi, 
day bądź nafpód pod iaia twardo gotowane, 
albo do ryb opiekanych; czas do uprawiania 
tego ziela ieft na końcu miefigca Września, 
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Bardzo ieft użyteczna cebula w kuchni, 
gdy z umiarkowaniem fię kładzie: wchodzi w 
wiele potaziów, foków i gąfzczów : małe cebul- 
ki białe fọ naylepfze do potraw, których nie 
trzeba obierać , odkroić tylko koniec i główkę, 
gotuy w wodzie przez kwadrans, przełóż po- 
tym w zimną wodę, obierz pierwizą fkórkę, 
ugotuy w bullionie, ugotowawfzy włoż dwie 
łyżki gąfzczu, zapraw fos, day z czym ci (ię 
podoba. 

Także gdy fą gotowane w bullionie, 
dobrze: ofączone i przefłudzone, iedzą z fała- 
tą, folą, pieprzem, oliwą i octem. 


$. 24. 
O felerach i porach. 

Pory dobre fa tylko do rofołu, felery 
zaś, gdy fą białe i miękkie, daig na fałatę z re- 
mulad Rong, pieprzem, oliwą, octem i mu- 
fztardą, kładąlię w rofół, lecz trzeba ich mało, 
ponieważ wielką maią moc, nad inne iarzyny, 

Jeżeli chcesz użyć do zaprawy iakiey po- 
trawy mięfney, namocz w wodzie, żeby le. 
piey wymokł, ugotny przez pół godziny w 
ukropie, przełóż potym w zimną wodę, wy- 
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ciśniy dobrze, ugotuy zbullionem i gąfzczem, 
przypraw , zbierz tłuftość, ugotowawfzy day 
z mięfem jakim chcesz. 


$. 25. 
O rzodkwi. 

Rzodkiew świeża daie fię tylko pofpolicie 
na przydatek na początku obiadu, na flronie 
rofółu. 

$. 26. 
O korzonkach pietrufzki. 

Korzenie z pietrufzki kładą fię w garnek 
do rofołu, trzeba iednak niezbyt wiele, po- 
nieważ także ma dofyć w fobie mocy i tęgo- 


ści, dla tego nie fą dobre dla ludzi gorących. 


$. 27, 
O kalarepie lub brukwi. 

Ugotuy w garku, użyć możesz do pota- 
ziu: lub dasz, gdy zechcćsz na pułmifku na 
wieczerzą pięknie pokraianą : wprzód obgotuy 
w wodzie, potym ugotniesz. w bullionie i fo- 
ku dla dania koloru, 

Bierze fię także na zaprawę do mięfa; 
pokray zagotuy w wodzie, dowarz w bullio- 
nie i gąfzczu z wiązką ziół przednich , ugoto. 
wawfzy i przyprawiwfzy dobrym fmakiem, 
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zbierz tłuflość, włóż na fpód mięfa, które ma 
być gotowane w rondlu. 

Jeżeli chcesz fporządzić po profła ugo- 
tuy brukiew z mięfem, gdy wpół przegotu- 
ie fię zbierz tłullość i zapraw. 


N: 25. 
O fałacie głowiaftey i rzymfkiey. 


Na przyftawkę. 

Weź fałaty głowek ośm albo dwanaście 
według wielkości, gotuy przez pół godziny 
w wodzie, przełóż w zimną wodę, zktórey ią 
wyfączysz ręką: ułoż na fłole, i pomiędzy lift- 
ki nakładź nadzienia ż mięfa, dobrze zapra- 
wionego, przykryi lifikami fałaty, obwiąż, 
ugotuy 'w małym zarzewiu, ugotowawizy, 
ofącz, wyciśniy przez chufłę, obimocz w cia- 
ście do śmażenia zrobionym z maki, wina bia- 
łego złyżki oliwy i trochy foli, ufmaż pięknie, 
możesz także obmoczyć w iaiu ubitym, pofyp 
chlebem, ufmaż, tak nadziewana 1ufinażona 
falata, używa fię na ugarnirowanie powaw 
mięlnych, 

$. 29. 
O cykoryi dzikicy białey, i zieloney. 

Cykorya dzika biała nie ie!t dobra tyl- 
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ko na fałatę, zielona zaś zda (ię do bullio- 
nu chłodzącego, i do dekoktu lekarfkiego, 
$. 30. 

O cykoryi białey ordynaryiney. 

Można ieść na fałatę, i używa fię do 
zaprawy, obrawłzy i wy płokawizy, gotuy 
przez pół godziny w wodzie, przełóż „w zi- 
mną, ofącz, gotuy znowu z mafłem, bullionem 
i gąlzczem, ieżeli nie masz gąfzczu, zrumień 
mąki zapraw fos, ugotowawfzy, zbierz tłu- 
ftość, włóż trochę fzarlotki dla tych, którzy 
lubią, wyłóż na fpòd pod pieczenią (kopową, 
łopatkę , gurkę, alboliteż dyfzek. 

Jeżeli chcesz dać biało na poft, zamiaft 
zrumienienia mąki, zapraw żółtkami ze śmie- 
taną, dasz nafpód pod iaia gotowane. 


§. 31. 

O głąbikach ćwiklanych czyli 

kardach. 

Obrawfzy i wypłókawizy ugotuy wwo- 
dzie, mięfzay częfło, ażeby fię nie przypali- 
ły, ugotowawlzy, ofącz, zrób fos biały z 
fzczubcią mąki, mafłem, folą, pieprzem, 
wley wody itrochę oćłu, przyllaw do ognia, 
wrzuć kardy niech fię zagotuią moment dla 
nabrania (maku, ieżeliby mafło na wierzchu 
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pływało, znać że fos zbyt 'gęfty, dla czego 
wley łyżkę wody i przygotuy. 


$. 32. 

O karczochach hifzpańfkich. 

Pokray na trzy palce długości , nie kładź 
zielonych, gotny przez pół godziny w-wodzie, 
opłócz potym w letniey, znowu gotuy z bul- 
lionem, wfyp łyżkę mąki, wrzuć foli, mar- 
chwi, paftergaku wiązkę ziół przednich, wley 
trochę foku winnego. albo jagod winnych nice- 
doyrzałych, trochę mafła, ugotowawfzy, prze- 
łoż w dobry gąfzcz z bulliohem, przygrzey 
ten (os przez pół godziny, i day na (ðI. 

Jeżeli chcesz dać w polt, fporządź iak 
kardy ćwiklane. 

Ś- 33: 
O karczochach. 

Bardzo fą użyteczne do kuchni karczo- 
chy, daig (ię na przyltławkę i na garnirowanie 
różnych potraw, 

Karczochy pofpolicie iedzą odkroiwfzy 
od fpodu zielone, i zwierzchu na wpół prze- 
dzieliwfzy, 

Gotuy w wodzie z trochą foli, i wig- 
zką ziół przednich ugotowane ofącz, odeym 
kofimatki, 
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Jeżeli w mięfny czas, weź dobrego gą- 
fzczu, włóż kawałek mafła, odrobinę oćłu, 
foli, pieprzu, przyfław do ognia, potym 
poley karczochy, 

Na poft zamiaf fofu białego , karczochy 
w wodzie ugotowawizy i przeftadziwfzy, dasz 
z oliwą, folą, pieprzem i oćtem. 

Gdy masz finażyć, pokray na kawałki, 
wyimiy kofmatki, wypłócz, ofącz, maiąc go- 
towe do fmażenia, umiefzay w rondlu z małą 
garliką mąki, z dwoma białkami i żółtkami, 
odrobiną oćłu, folą i pieprzem, ufmaż, aż 
zżółkną, wydasz na fót z pietrufzką (ima. 
żoną. 

Alboliteż gdy pokraiesz, gotuy w wo- 
dzie przez kwadrans, przełoż w wodę zimną, 
przypraw iak kurczęta na frykas pag. 132; 
ugotowane, zabiel, dasz na przyfławkę, 


§. 34- 
Karczochy a la Ste Simon.. 
Na przyfławkę. 

Gdy odkroisz od {podu zielone, pokray 

z wierzchu liki na połowę, rozdziel na dwo- 
ie odeym kolmatki, obgotuy w wodzie gorą- 
cey; włóż potyin w bullion, ofól, dobrze, 
epieprz, wrzuć wiązkę pietrufzki, cebuli, dwa 
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goździki, fzczypioru, marchewkę, i pół pa- 
fiernaku, ugotowawfzy, polyp mąką, ufmaż, 
day z pietrufzką fmażoną, 


Karczochy po ogrodnicku. 
Na przyfławkę, 

Oporządziwfzy karczochy , iako wyżey, 
pokray na ośm kawałków, odeym kofmatki, 
włóż w zimną wodę, potym zagotuy winney 
wodzie 4 lub s razy, ofącz, przyftaw znowu 
do ognia, z kawałkiem mafła, pietrufzką , ce- 
bulą, dwoma fzarlotkami, pół bobkowego 
liścia, 4 albo s lifików toruń ziela, tyleż ba- 
zyliki fiekaney miałko, ofól, epieprz, wyp 
fzczubeć mąki, wley fzklankę wina białego, 
tyleż bullionu, zagotuy , wyfadź fos, na wy- 
daniu zapraw dwoma żółtkami ze śmietaną, 

Jeżeli chcesz warzyć karczochy albo fu. 
fzyć na zimę, masz nafłępniący fpofób: 

Obierz wfzyfłkie liftki, nie zofław przy 
główkach tylko co ieft dobre do iedzenia, 
kładź wlzyltkie w wodę, gotuy potym w wo- 
dzie, żebyś mógł oddzielić kofmatki białe na 
fpodku-w karczochu , przełoż w zimną wodę, 
oczyfzczone ofącz, 

Chcąc fufzyć, ułoż na plecionkach, wfław 
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w piec'-wolny, w którym ieżeli możesz wy- 
trzymać rękę, iel dofyć ciepła, ufulzywizy, 
użyjesz do zaprawy, wprzód w letniey na- 
moczywszy wodzie, 

Warzone bywaią lepfze, włóż w rofoł 
„fony, iako wyżey groch turecki zielony, tym- 
że oporządź fpofobem, karczochy niebiefka. 
we, modre, miękkie, i małe zielone, daią z 
falfzą pieprzną, kładą na talerzu z odrobiną 
Jodu, na boku pod czas wieczerzy za przy- 


datek, 
§. 36. 
Karczochy à la Barigoulie. 
Na przyfławkę. 

Weź cztery lub trzy karczochy według 
onych wielkości lub pułmifka, odkroy zielo- 
ne od fpodu, zwierzchu lftki, włóż w rondel, 
naley bullionem lub wodą, przyday dwie ły. 
żki dobrey oliwy, trochę folii pieprzu, cebul. 
kę, dwie marchwi, bukiet garnirowany, go- 
tuy i wyfadź fos dobrze, ufmaż, potym w 
oliwie zrumień, ułoż na blafze tortowey z po- 
zofłałą oliwą, oddziel kofmatki, położ na po- 
krywie ciepłey, podłóż ognia, opiecz lifiki, 
przyrumienione day z fofem oliwny; octem, 
folą i pieprzem. 
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Karczochy z fokiem ziagód winnych 
niedoyrzatych. 
Na przyflawkę, 

Trzy albo cztery karczochy, oporzą- 
dziwfzy iako wyżey gotuy wlekkiey przypra. 
wie, wyimiy niech ofiąkną, oddziel ko- 
fmacki, day zfofem tak zrobionym: włóż 
w rondel kawałek mafła, fzczubeć mą- 
ki, dwa żółtka, odrobinę foku winnego, ofól, 
opieprz, przyfław fos do ognia, podgotowa. 
wzy fos z fokiem wianych jagod, podley 
karczochy, day na ftół, 

$. 38. | 
Karczochy obrane. 
Na przyfławkę, 

Sześć karczochów fporych i miękkich, 
obierz z liści więkfzych, odkróy zielone 
zwolna końcem noża, obracając główki kar- 
czochów, pokray równo, miezakrawaiąc nic 
białego, włóż w zimną wodę, potym obgo- 
tuy przez pół kwadraafa w gorącey wodzie: 
przełóż znowu w zimną wodę, oddziel ke» 
fmatki, ugotuy w białey wodzię zmięfzaney 
z mąką, folą, mafłem, trochą foku z iagoda- 
mi winuemi niedoyrzałemi, albo połowę 
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w kray cytryny, ugotowawfzy, wyciśniy 
przez chuftę, ułoż na pułmifku, poley fofem 
cielęcym lub innym, 


$. 39. 
O fzparagach. 


Na przyfławkę. 

Rozmaitym fpofobem fporządzaią fig, 
im więkfze tym fą lepfze: używają fię na za. 
prawę do potraw mięfnych i pofłnych, do 
garnirowania potaziów, i daią fię pofpolicie 
fame na przyftawkę z fofem, w ten czas od. 
kroiwfzy część korzonków Viarek; wypłócz, 
gotuy w wodzie z folą przez pół kwadranfa, 
powinny być tróchę wyfufzone, ułoż na pul- 
mifku podley fofem. 

Na czas mięfny: weź dobrego cza, 
włóż kawełek mafła, foli, pieprzu, przygrzey 
fos, poley nim (zparagi. 

Na czas poftny poleiesz fofem białym: 
alboliteż ugotowane fzparagi w wodzie, prze- 
fiudzone, dasz z oliwą, octem i pieprzem. 

Jeżeli chcesz wziąść nazaprawę, wybierz 
miękkie pokray na długeść dwóch palcy, ugo- 
towane i ofączone włóż w fos dobry, day Z 
czym ci fię podoba. 

Na potaż wybierz małeńkie zielone, za- 
gotny 
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gotuy moment w wodzie, przełóż w zimną 
zwiąż małe pakieciki, gotuy w bullionie, z 
którego masz mieć potaż, ugotowane obłóż 
wkoło pułmifka, 


- 40. 
Szparagi iak groch mały. 


Na przyfławkę. 
Pokray fzparagi nakfztałt grochu małe- 
go, wypłucz, gotuy moment w wodzie, O- 
fącz, przypraw, iak groch mały po mieyfku, 
oczym masz pag. 250. 


SZAŁ TM 
O dyniach czyli baniach. 

Dynie gotuią na polewkę z mlekiem, tym 
fpofobem: ugotuy wprzód w wodzie, wygo- 
towawizy, wley mleka, wrzuć kawałek ma- 
fla, foli, cukru, ieżeli chcesz obmocz grzan- 
ki, dasz na fòt. 

Jeżeli masz fporządzić dufzone banie 
czyli dynie ugotowawizy w wodzie, włóż w 
rondel z mafłem, pietrufzką, cebulą, folą, 
pieprzem; zagotuy przez kwadrans, wyfadź 
fos, zapraw żółtkami ze śmietaną lub mle: 
kiem, 
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$. 42. 
O chmielu. 
Chmiel używaią w poft na fałatę go» 
towany, 
Ugotuy w wodzie z folą, ugotowawfzy, 
przefłudź, olącz, ułoż na pułmifku, pofol, 
opieprz, wley oliwy, oćłu. 


$- 43- 
O ogurkach. 

Chcąc użyć ogórków, obierz ze fkóry, 
nafienie wyrzuć, pokray na kawałki, ieżeli na 
zaprawę, namocz, wley pół warząchwi octu, 
olól trochę, i tak przez dwie godziny prze- 
wracaiąc częfło trzymay: gdy fok z fiebie pu- 
fzczą, wyciśniy, włóż w rondel, gotuy z ka. 
wałkiem mafła w bullionie, wrzuć bukiet gar. 
nirowany., przyday trochę gąfzczu, zbierz na 
wydaniu 'tłuftość. 

Na czas polfny, wycifhnąwfzy włóż w 
rondel z mafłem, przyftaw do ognia, wfyp 
fzczubeć mąki, zaley bullionem, ugotowane 
zapraw żółtkami z mlekiem, day na przyfła- 
wkę lub na przydatek, iaia na wierzchu. 

Jeżeli chcesz na potaż, ugotuy ogórki 
moment w wodzie, dogotuy potym z bullio- 
nem, i okiem dla dania koloru, ugotowa» 
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wfzy obłóż brzegi pułmifka, wley ten bul- 
lion w potaż, dasz na ftół, 

Ci, którzy chcą warzyć na konferwacyą 
czyli zachowanie na dalfzy czas ogórki, po- 
winni wybierać maleńkie - niezbyt doyrzałe; 
ułoż w garku, wley na wierzch rofołu folo- 
neyo, tak, iak, do fazoli zieloney, gdy ze- 
chcesz użyć, obierz, i fporządź, 


. 44, 
Wliśnik i Wężownik. 

Wliśnik, wężownik czyli gaiowa mio- 
danka, iednakowo fporządzaią fię: obierz, 
wypłucz, ugotuy iak karafioły, day z fofem 
białym. 

$. 45: 
O fzpinaku. 

Szpinak obrawfzy i wypłukawfzy, ugo- 
tny w wodzie, przełóż w zimną, wyciśniy, 
włóż w rondel z kawałkiem mafła, zagotny 
przy małym ogniu nad piecykiem przez kwą- 
äraüs, włyp trochę foli, fzczubeć mąki, zaley 
mlekiem albo śmietaną. 

Na czas mięlny : zamiafł śmietany, wley 
dobrego gąfzczu, i foku cielęcego; tak przy. 
porządzońy możesz dać z pieczenią iakową 
na rożnie pieczoną, Í 


Sa 
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- 46. 
Szpinak fimażony i glafierowany. 
Na przyfławkę. 

Zagotuy pięć albo fześć razy w wodzie, 
ofącz, wyciśniy, ufiekay, przyftaw do ognia 
. z mafłem, wfyp trochę foli, dwie fzczubcie 
mąki, wley mleka, ugotowawizy gęfto, przy- 
day dwa iaia świeże, cukru, cytryny fmażoney, 
kwiatu pomarańczowego fmażonego fiekay , 
przygrzey: potym wyłóż na pułmifek pofy- 
pany mąką, przefludziwfzy, pokray, ufmaż, 
polyp cukrem, uglafleruy łopatką rozpaloną. 


. 47- 
O melonach. 

Melony daig fię na przyftawkę czyli 
przydatek na początku uczty, chcąc wybrać 
dobre, powinny pachnąć, ogonek krótki i 
gruby mieć, przycilnąwfzy rękoma być ścifły 
nie miękki, ani zbyt zielony ani doyrzały. 


0. 48. 
O bulwach. 
Bulwy nie fą wyborne: kto chce ieść, 
ma kazać gotować w wodzie, obrawfzy, po- 
dlać fofem białym lub mufztardą, 
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§. 49. 
O burakach. 

Buraki gotuią fig w wodzie, daią fięna fa- 
łatę, albo dufzone, 

Chcąc udufić, włóż w rondel z mafłem, 
pietrufzką, cebulą fiekaną, kawałkiem czosn- 
ku, wfyp fzczubeć mąki, wley doflatkiem 
c&u, ofól, opieprz, gotuy przez kwadrans, 

PAS 
O ogurkach infpektowych. 

Hollenderfkie f} naylepfze, i zieleńfze, 
używaią na ugarnirowanie fałaty gotowaney, 
robią z nich także zaprawę: gotuy natychmiaft 
w wodzie dla odięcia kwafu ofłrości, włóż 
potym w fos dobry albo zaprawę, nie gotuy 
więcey, dasz z czym zechcesz. 

$. 51. 
O kukurydze czyli Tureckiey pfzenicy, 

Weź Turecką i miękką pfzenicę, wcale 
zieloną, ugotuy w pół w wodzie, przełoż w 
zimną, przygotuy wody z kwaterkiem octu, 
kilką goździkami, i folą: poflaw ten fapor 
fłony na gorącym popiele, nazaiutrz zrób 
podobnież fapor fłony , poley nim kukurydze, 
przykryi garnek, i użyiesz tymże fpofobem 
iako wyżey. 

S3 
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$. 52. 
O Grzybach , fmarżach i pie- 
czarkach. 


278 


Ażeby mieć cały rok grzyby, trzeba ie 
fufzyć, obrawfzy korzonki, i wypłukawfży, 
obgotuy w wodzie, ofącz, ufusz w piecu wol- 
nym, ufufzone fchoway w mieyfcu nie wil- 
gotnym. 

Grzyby fą naylepfze infpektowe, które 
mieć zawlze można; (marże i pieczarki rodzą 
fię w boru, pod korzeniami drzewa, w mie- 
fiacu Marcu i Kwietniu. 

Jeżeli chcesz-dać na przyfławkę ze śmie- 
tang, włóż w rondel z mafłem, wiązką pie- 
trufzki, i cebulą: przyfław do ognia, wfyp 
fzczubeć mąki, zaley wodą ciepłą, wyp tra= 
chę (oli, i cukru, zolwojiizy i fos wyla- 
dziwfzy, zapraw żółtkami, ze śmietaną, u= 
fmaż grzanki w maśle, ułoż na fpodzię pul- 
mifka, poley zaprawą po wierzchu, 

Chcąc zrobić profzek z grzybków, fmar- 
żów, i pieczarek, ufufzywfzy , iako wyżey, 
utłucz miałko: możesz wziąść do różnych za- 
praw, w które wchodzi pietrufzka i cebula 
fiekana. 
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$. 53: 
O kaparach. 

Kapary drobne daig fię z falata gotowaną, 
i całe do fofów fię kładą. Czafem więklze biorą 
fiş do fofów, alefiekane, 

f. 54. 
Rzeżucha Indyifka. 

Rzeżucha Indyifka ma kwiatki czerwone, 
, które iedzą z fałatą i one przyozdabiaią. 

Warzona w occie iak różki podobnież 
bywa używana, 

$. 55. 
O trudach. 
Na przyfławkę. 

Trufle więkfze lą lepfze, daig fięza zwyczay 
gotowane z winem i billionem, ofól, opieprz, 
wrzuć wiązkę ziół przednich, korzonków, i ce» 
buli, nim ugotuiesz w krótkim bullionie, na- 
mocz w wolney wodzie, wytrzey dobrze fzczo+ 
tką z piafku, ugotowane dasz na przyfiawkę 
w ferwecie. 

Trufle fą dobre z różną zaprawą, bądź 
fiekane albo kraiane w zraziki, obrawfzy, na 
zaprawę w kuchni do innych potraw fą nay- 
lepfze, używaią także trufli fufzonych, ale. 
moc w {maku traeą, i teraz opychże nie fulzą. 
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$. 56. 
Trufle po marfzatkowfku. 
Wybierz pięknych trufle wytrzey, í 
wypłucz z piafku, ofól każdą z ofobna, 0- 
pieprz, obwiń w papier, włóż w kociołek, 
niczym nie zalewaiąc, gotuy na gorącym po- 
piele przez godzinę, day na ftół ciepło. 


$ 57. 
Kucmerka fwoyfką. 

Niektórzy ofkrobuią kucmerkę, przez 
so wiele iey ubywa, iet iednak delikatniey- 
fza: inni obmywaią tylko. 

Ugotuy w wodzie z folą przez kwadrans, 
wyimiy niech ofiąknie, obmocz potym w cia- 
ście z mąki winem białym rozczynionym, 
złyżką oliwy i folą, ażeby nie było zbyt 
rzadkie. „ j 

Ufmaż kucinerkę obmoczywfzy wprzód 
w ciaście, day na przylławkę. 


§. 58. 
Tymianek, bobkowy liść, bazylika, 
comber i koper. 
Ziele tymianek, bobkowy liść, bazyli- 
ka, używa fię do każdego bullionu, o którym 
fię wfpominało, ażeby kłaść ziela przednie: 
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comber nie fłuży tylko do fzaleiu, koper zaś 
do potraw, które potrzebuią kopru, ugotuy 
go w wodzie, ofąez, włóż potym mięfo, nie- 
wiele iednak ieft tych którzy z Ł tą zaprawą 
lubią potrawy. 


Wołowy ięzyk, borak ziele, fzczaw 
kobyli czyli czerwony. 
Te zioła tylko do bullionów chłodzą- 
cych, z cielęciną bez foli używaią fię. 


$. 60. 
Rzeżucha, eftragon, balzam, ielenirog, 
pimpinella czyli biedrzeniec ziele. 

Eftragon czyli toruń ziele , trebula, rze. 
żucha, balzam , ieleniróg i biedrzeniec, daią 
fię na ugarnirowanie fałaty, rzeżucha zaś fa- 
ma wodna kładzie fię w około kapłona lub 
pulardy pieczoney na rożnie, ofolona z octem. 

Inne wyrażone zioła można dać z fo- 
fem zielonym, z pomiędzy których balzamu 
i eflragonu naymniey kłaść trzeba dla onych- 
że tęgoŚci: ugotny wfzylłko w wodzie, prze- 
lóż w zimną wodę, wyciśniy, ufiekay dro- 
bno, włóż w dobry gąszcz dasz z czym ci 
fig podoba. 
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f.. 61.: 
Czosnek, rokambuł, fzarlotka. 
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Użyiesz do. potraw, które potrzebuią 
fofów i zapraw oftrych, oczym masz w wie. 
lu mieylcach tey kfiążki, 


= 


nA  Gy 
ROZDZIAŁ I, 
O iaiach. 


Po mięfnych potrawach, naywięklzym fą 
wfparciem w kuchni, różną odmianą fporzą- 
dzane jaia: ten pokarm, ieft wyborny i pofi- 
laiący , którego chorzy i zdrowi, ubodzy i pa. 
nowie , łatwo używać mógą. 

Jaia miękkie, świeże, rozwalniaią cięż: 
kość pierfi , ftare ą przyczyną niefpokoyności, 
ludziom temperamentu gorącego i cholery- 
cznego. 

Chcąc poznać ieżeli iaia fą świeże, trze- 
ba ie przeyrzeć na przeciw światła, powinny 
być czyfłe i zupełne, 

Wprzód tu wfpomnę o ich włafności, 
nim zacznę mówić o fpofobie; (porządzania 
onychże. 

Łółtka z iaiów świeżych, ubite z wo: 
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dą ciepłą i cukrem fą dobre do picia kładąc 
fię fpać, tym, którzy katar maią, co nazywa 
fię mleko kurze. 

Białka ubite z wodą, z babką zielem do- 
bre na zapalenie oczu. 

Skórka przy fkorubcć iaia będącą, ufus 
fzona, utarta, i zmięfzana z białkiem, dobra 
ieft przykładać na rozpadnięte wargi, 

Skorupka z iaia fpalona, i utłaczona, 
dobra na czyfzczenie zębów czarnych, także 
fpalona na popioł, wypiwlzy zwinem, utrzy- 
muie krwią plucie. Robią także mafię na kle. 
jenie porcelany z tłaczoney, z wapna niega- 
fzonego, kitu przedniego, fkorupki fpaloncy 
na popiół, i kleiu, wfzyftko zmięfzawfzy z biał- 
kiem od iaia. 

A iako opatrzenie fi fię w iaia wdomu ieft 
wielką pomocą, i żena zimę fą drogie; „przeto 
gofpodynie powinny zbierać w lecie na zimę 
w imiefiącu Września, które chować należy w 
mieyfcu niezbyt ciepłym, ani zimnym, w 
piwnicy, kiedy nie ieft wilgotna, w lecie obfyp 
fieczką, w zimie włóż w fiano, inni chowaią 
w trocinach, plewach, drudzy w popiele. 

WŁ 
Jaia miękkie różnym fpofobem. 
Ponieważ iaia fadzone na wodzie, rozle- 
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ne, a żółtka miękkie. 


Na przydatck. 


iak ci fię podoba. 


$. 2. 


Jaia po mieyfku. 
Na przydatek. 


w ferwecie. 


waia fię bardzo, gdy nie fọ świeże, dla czego 
lepiey 1eft gotować ie w fkorupach miękko, 
niżeli fadzono ; w fpolób nafłępwiący : 

3 Wiley wody w tygielek, zagotuy, włóż 
jaiec ile chcesz, gotuy przez pięć minut, prze» 
łóż prędko w zimną wodę, obierz zwolna z 
łupiny , tym fpofobem białka będą ugotowa: 


Tak gotowane iaia, daią fię rozmaicie, 
z fofem biały, fofem zielonym, fofem z kapa- 
rami i ferdelem, z winnym (okiem, fos robert 
to ieft : podlewą kwaśną, cebulą, pieprzem lub 
gorczycą, fofem pofilaiącym, z zaprawą z 
grzybów, z trufli, z mleczka cielęcego, z 
fzparagów , z głąbików, z felerów , z zaprawą 
z fałaty,”z cykoryi, na mięfny i pofłny czas, 


Każdy prawie zna fpofòb gotowania 
miękko iaia, atoli wielu albo przegotuią lub 
tez nie dogotuią, żeby nie chybić, gdy woda 
zwiera, włóż iaia na dwie minuty, wyimiy 
przykryi na minutę, ażeby fię zfiadły, dasz 
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$ 3. 
Miefzanina z iaiec. 
Na przyfiawkę. 

Gdy chcesz zrobić po profłu, włóż iaia 
w rondel z mafłem dwie łyżki gąfzczu, gotuy 
nad piecykiem miefzaiąc częfłó rofzczką o 
dwóch lub trzech gałążkach: ugotowane day 
na ftół prędko, 4 

W poft zamiaft gąlzczu, włóż, łyżkę 
śmietany, i ugotuy tymże fpofobem. 

WAY: rada 
Jaia en Surtout. 
Na przyfławkę, 

Ugotuy wgarku poł funta fłoniny kra. 
ianey drobno, kilka fkorek chleba (mażonych 
w maśle, wley trzy łyżki gąfzczu na pułmifek 
na którey masz wydać , obłuż brzegi pułmifka 
temiż likami chleba, włóż iaia w śrzodek, 
przyłoż kawałkami fłoniny, zagotuy przy ma- 
lym ogniu, 


Jaia en Omelette. 
Na przyftawke, 

Na pułmifku gotuy iaia iak fadzone, 
ubiy ośm żółtków , z pełną łyżką od iedzenia 
wódki, i trochą cukru przedniego, ugotowa- 
wfzy i zalłudziwfzy, pokray w zraziki obmocz 
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w ciaście gęftym iak śmietana, które zrobisz 
rozczyniwizy mąki, winem białym z łyżką oli» 
wy, ofól, potym ufmaż, pocukruy, łopatką 
rozpaloną uglafieruy. 
$. 6, 
Jaia z fzpinakiem. 

Weź Szpinaku gotowanego w wodzie, 
wyciśniy, utlugg, przepuść przez fito z dobrą 
śmietaną, ubiy z (ześcią iaiami, przecedź dru- 
gi raz, wfyp potym cukru, ‘makaroni: tla- 
czonego, wley wody pomarańczowey, ofól, 
wyłóż na pułmifek, .poftaw nad małym o- 
gniem aż {ię zfiądzie na (podzie. 


$. 7- 
Jaia po flifowfku. 
Na przydatek, 

Zrób zaprawę z małych cebulek, oczym 
masz w artykule o zaprawach: w.pół zagoto- 
wawlzy , włóż ikrę z karpia ugotowaną, przy- 
day ferdela fi fiekanego, i kaparów całych, ue 
fmaż fześć iaiów iedno po drugim: ułożywfzy 
na pułmifku, poley na wierzchu nie przykry- 
waiąc żółtek, zaprawą z cebulek, obłóż brze- 
gi pułmifka grzaneczkami chleba fmażonemi, 

Jeżeli chcesz z iaką zaprawą, z iarzyny, 


fporządzić, bądź z feleraini, fąłatą, cykoryą , 
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trzeba, wprzód zaprawę mieć gotową, ufiekać 
drobno, włóż dwie łyżki zaprawy w iaia, 
przypiecz tak iak inne. 

Gdy masz dać z (okiem winnym, ugo- 
towawfzy moment w wodzie, obley w koło 
jaia ułożone na pułmifku, 


$. 8. 
Jaia fmażone. 
Na przyfławkę. 

W mięfny czas ufmaż w fadle topionym, 
w pofiny weź mafla topionego włóż w tygiel, 
ydy tluftość będzie gorąca, włóż w nią iaia, 
iedno pod drugim, ażeby były okrągłe, i nie 
zatwardniały żółtka, dasz iaia tymże Ipofobem 
i ztąż zaprawą i fofem, 

Jaia na maśle topionym: włóż w tygiel 
kawałek mafa, rozpuść nad ogniem, wbiy ia. 
ia na pułmifku, ofol, opieprz, włóż w tygiel, 
ugotuy, przyrumień łopatką rozpalogą, po: 
dley trochę octu. 

8 9 


Jaia à la Bagnolet. 
Na przyftawkę, 
Ufadź ośm iaiec świeżych, włóż w ron- 
del fzynkę gotowaną fiekaną, z trochą gąfzczu, 
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i bullionu, oćłu winnego, trochę pieprzu, 
foli, przygrzey fos, day z iaiami, 
$. 10. 
Jaia fadzone. 
Na przydatek. 

Włóż na fpód pułmifka kawałek mafła, 
wbiy iaia, ofól, opieprz, wley dwie albo trzy 
„łyżki mleka, zagotay nad małym ogniem na 
piecyku, przyrumień łopatką day na fłół. 

$. m. 
Jaia z mlekiem. 
Na przyfiawkę. 

Ubiy trzy iaia z pół łyżką mąki, wrzuć 
kawałek iak orzech cukru, trochę foli, wley 
trzy kubki mleka, wyłoż to wfzylłko na puł- 
mifek, na którym masz wydać: ugotuy nad 
piecykiem przez kwadrans, przyrumień ło- 
patką rozpaloną i wyday na ftół. 

$, 12. 
Jaia xiężney guftem. 
Na przyfławkę. 

'Trzy kwaterki śmietany ugotuy z cu- 
krem, kwiatem pomarańczowym, migdałami 
fmażonemi, cytryną fimażoną, marcepanem, 
wfzyfiko ufiekay, weź ośm iaiec, ubiy białka, 
żółtka oddziel ofobno, ufadź łyżką ubite biał. 
ka 
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ka dwa albo trzy naraz na śmietanie, zrobią 
fię iaia, bez żółtek, wyfadź refztę białkow na 
pułmifku, podley trochę śmietaną, przyfław 
„do ognia bez fosu, na wydaniu włóż ośm 
żółtków, przygrzey niegotuiąc, podley fofem 
białka z talów. 

Jaia nadziewane nic innego nie ieft, 
iak dać twarde iaia zaprawą fiekaną, iako 
wyżey o nadzieniach. 

$. 13. 
Jaiecznica inaczey. 
Na przyflawkę 

Ile chcefz weź iaiec, włóż w rondel, 
ofól, ubiy dobrze iaia, rozpuść mafla w ty- 
glu, wley iaia, ufmaż iaiecznicę, przyrumień 
pięknie od fpodu, przewróć na pułmifek na 
którym mafz dać: niektórzy lubiący pietru- 
fzkę i cebulę fiekaną drobno, kładą. Jeżeli 
chcefz zrobić przednieylzą iaiecznicę , iako to: 
iaiecznicę na fłoninie, z nerkami cielęcemi, 
z fzparagami, z trufłami, z grzybkami, fnar- 
żami pieczarkami, i innemi zaprawami, trze 
ba wprzód ugotować zaprawę iak (ię należy, 
zaftudziwfzy, ufiekay ażeby fię lepiey zmię- 
{zala z jaiami, ubiy razem, i zrób iaiecznicę 
w tyglu iak inne, po {òl według potrzeby. 

T 
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Na przydatek. 


Ci którzy robią fiekanie z fałaty, cy- 
koryi, fporządzaią inaczey, to ieft: zrób za- 
prawę poftną z ziela iako fię wyżey mowilo * 
w artykułach o ziołach, ułoż na pułmifku 
na którym mafz wydać, na wierzchu zaś ia- 
iecznicę ż famych iaiów z folą, day na przy- 
datek, a pierwlze na przyfławkę. 

Na przyfiawkę. 

Jaiecznica z śledziami wędzonemi; obiel 
śledzie, rozpłatay grzbiet, opiecz, ufiekay i 
włóż w iaiecznicę, folić nie trzeba, przy- 
fmaż iak fię należy ; iaiecznica z fzynką podo- 
bnież fporządza fię. 

$. 14. 
Jaia z ogurkami. 
Na przydatek. 

Pokray 'ogurki na kawałki. wielkośći 
palca, przyfław. do ognia z mafłem, pietru- 
fzką, cebulą fiekaną, wfyp potym fczubeć 
mąki, wley trochę wody, przypraw, ofól, 
opieprz. $ 
Ugotowawfzy i fos wyfadziwizy, włóż 
jaia twarde kraiane w koftkę, albo na ćwiart- 
ki, wley mleka, ugotuy, bulion fkofztuy, 
ażeby miał fmak dobry, wyday. na ftoł, ingi 
robią obkrawaiąc ogurki. 
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Gdy mafz zrobić iaia a la tripe rumiano, 
weź kawałek mafła, łyżkę mąki, zrumień 
wrzuć garść cebuli ;kraianey w koflkę, u- 
fmaż razem przydawfzy mafa, zaley bulio= 
nem przefmażywfzy cebulę, włoż iaia twar- 
de kraiane w kawałki, zagotuy w bulionie, 
wley odrobinę octu, ofol, opieprz, day zkró- 
tkim fofem, 

Włóż w rondel cebulę kraianą w zrazi- 
ki, ufmasz przy małym ogniu zmafłem, ugo- 
towawfzy wiey trochę gąfczczu pofłnego 
ieżeli mafz, gdy nie mafz zrumień mafła 
z mąką, włóż potym cebulę, zaley fzklanką 
wina białego i trochą wody, ofólj, opieprz, 
ugotowawizy tę zaprawę i (os wyfadziwizy , 
weź iaiecznicę fuszoną kraianą w zraziki, 
włóż w zaprawę cebulną, przygrzey nie igo- 
tuiąc, na wydaniu wley mulztardy, 

5. 15. 
Jaia au gratin czyli grzybek. 
Na przyflawkę. 

Włóż na pułmifek, który ogień wytrzy- 
ma, mały zośrzodka chleba, kawałkiem ma. 
fa, ferdeli fzariotki, cebuli, pietrufzki, wfzy- 
fiko ufickawfzy, przyday, wbiy trzy Żołtka, 
zmiefzay razem, ułoż na fpód pułmilka na 
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grubość talera, przypiecz przy ogniu; potym 
wbiy na wierzech fiedm albo ośm iay, ofól, 
opieprz, zagotuy zwolna, przyrumień łopat- 
ką, ugotowawfzy day na fiol. 


$. 16. 
Jaia gotowane w fkorupkach. 


Na przydatek lub przyfławke. 


Pokray ośrzodek chleba okrągło na- 
kfztałt małey tabakierki, zrób w śrzodku dziu. 
rę, ażeby iaia tamże mogły fię zmieścić, roz- 
biy iaie ziednego końca, wypuść w rondel 
włóż kawałek mafła, trochę pietrufzki, ce, 
bulę fiekaną,ofól, opieprz, wley dwie łyżki 
śmietany, zagotuy, miefzay częfło, aż fię 
ugotuią, przełoż znowu w fkorupki , obmyi, 
wfadź w ośrzodek chleba. 


8.527; 
Jaia á la hugućnotte. 
Na przyfławkę. 


Poftaw pułmifek nad ogniem, wley tro. 
chę foku, wybiy. zwolna iaia, ażeby żółtka 
całe zofłały, ofol, opieprz, ugotuy, przy: 
rumień łopatką, day wpół miękkie, 
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. 18. 
Jaia en timbales. 
Na przyfławkę. 

Rozpuść mafła, wyfmarny fześć kubecz- 
ków czyli małych bębenków miedzianych, 
ubiy fześć iay z trzema albo czterema łyż. 
kami gąfzczu, ofol, opieprz, przepuść przez 
fito, nakładź w kubki nie zbyt pełno, ugotny 
w naczyniu fzklanym, Bain Marie (*) i gdy 
ftwardnieią, obkróy czubki zwolna wkoło no- 
żem, przewróć na pułn ifek day z fokiem czy- 
ftym. 

0. 19. 
Jaia z fatata. 
Na przyftawke. 

Ufiekay trochę fałaty, włóż na pułmi. 
fek; ułóż na wierzchu iaia twarde kraiane _ 
na dwoie, i w koło obłoż inną drobną fa- 
łatą, przypraw oliwą, octem, folą, i pieprzem. 

$. 20. 
Jaia z fłoniną. 
Na przyfławkę. 

Weź dobrą ewierć funta fłoniny, poz 

kray na drobne kawałki, przyfław z rądlem 


(*) Bain Marie, ieft to bania fzklanna w którey na 
pialku rozpalonym gotować możną. 
. 4 
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do ognia, przefmaż obracaiąc częlłą: wyley 
topioną fłoninę na pułmifek, i dwie łyżek 
foku, wbiy fiedm alboośm iay, ułoż kra. 
iang fioninę, wfyp pieprzu, foli, zagotuy 
nad małym ogniem, pogładź. łopatką, day 
w pół miękkie iaia, 
f. 21. 
Jaia po hilfzpańfku. 
Na przyfławkę, 

Trzy łyżki gąfzczu, tyleż foku, z íze- 
ścią, białkami i żółtkami ubiy, ofol, opieprz, 
przepuść przez fito, wyley na pułmifek na 
którym malz. wydać, ugotuy w bani fzklan- 
ney, gdy fię z fiądą, na wydaniu ponadkra- 
way nożem, poley losem czyftym. 


$. 22. 
Jaia w zrazikach. 
Na przydatek, 

Przyfław do agnia kawałek mafla z ce- 
bulą, grzybkami w zraziki, z odrobiną, czofn- 
ku: gdy fię cebula zacznie rumienić, wfyp dob- 
rą fzczubeć mąki, zaley bulionem, i lzklan- 
ką wina białego, ofól, opieprz, gotuy przez 
pał godziny, i wyfadź fos; narefzcie, ułóż ia- 
ia twarde, białka po kray w zvaziki, żółtka zaś 
zofław całe, zagotuy moment, wyday na flòt. 
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$. 23. 
Jaia ze śmietaną. 

Na przydatek lub przyfławkę. 

Na pułmilek, na którym mafz wydać, 
wley pół kwartek śmietany, zagotuy, wy- 
fadź do połowy, wbiy ośm iay, ołol, opieprz, 
przyrumień łopatką, day na w pół miękkie, 


$. 24. 
Jaia z ferem. 
Na przyfławkę, 

Włóż wrondel ćwierć funta fera Szway- 
earfkiego tartego, mafła wielkości pół iaia, 
pietrufzki, cebuli fiekaney , trochę mufzkatu- 
lowey gałki, pół fzklanki wina białego, za. 
gotuy przy małym ogniu, miefzaiąc aż fię 
fer rozpuści, narefzcie wbiy fześć iay, przy- 
grzey, przy małym ogniu obłóż grzankami 
brzegi pułmifka. O 

$. 25. 
Jaia fmażone. 
Na przydatek lub przyflawkę. 

Zrób trzy iaięcznice, o trzech iaiach 
każdą, przypraw pietrufzką, cebulą, folg, 
pieprzem, gdy to zrobifz, rozpofrzyi na po- 
pokrywie od rądla, przekroy : kac iaieczni- 

4 
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cę na dwoie, przedziel, z których trzech 
mieć będziefz fześć kawałków: na refzcie ob- 
mocz wiaiu ubitym, pofyp chlebem; u- 
(maż pięknie, obłoż pietrufzką fmażoną. 
$. 26. 
Jaia z chlebem, 

Na przydatek lub przyfławkę. 

Włóż w rondel pół garści ośrzodka 
chleba, wley kubek śmietany, ofól, opieprz, 
wfyp trochę mufzkatułowey gałki: gdy chleb 
` ma fiąknie śmietaną, wybiy fześć iay, ziniefzay 
razem, zrób iaiecznicę. 

$. 27. 
Jaia przypiekane z (erem parmazanem. 

Na przydatek lub przyfławkę, 

Na fpód pułmifka na którym mafz wy- 
dać, włóż iak pół iaia wielkości ośrzodka 
chleba, z trochą parmazanu tartego, przyday 
kawałek mafa, dwa żółtka z iaiec' świeżych 
mufzkatułowey gałki i pieprzu, zmiefzay ra- 
zem, rozpoftrzyi na fpodku, przypiecz nad 
małym ogniem, wybiy potym dziefięć iay, 
pofyp po wierzchu parmazanem tartym, 
przypiecz, i przyrumień łopatką po wierzchu, 
day na ftół, ażeby żółtka miękkie były. 
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$. 28. 
Jaia po mieyfku. 
Na przydatek lub przyfiawkę. 
Rozpoftrzyi mafła grubości na tylec nó. 
ża, na (podek półmifka na którym mafż wy- 
dać, ułóż chleb cieńko kraiany, także fer fzway- 
carfki, narefzcie wybiy ośm albo dziefięć iay, 
ofól, wyp małzkarułowey gałki, pieprzu, za- 
gotuy przy małym ogniu nad piecykiem. 
$. 29. 
Jaia opiekane. 
Na przydatek lub przyftawkę. 
Arkufz wielki papieru białego pokrzy 
na ośm małych graniaftych kawałków, zrob 
z tego małe fkrzyneczki, wyfmaruy z wierz- 
chu i od fpodu mafłem, zmiefzay z dobrym 
kawałkiem mafła pół garści ośrzodka chleba, 
pietrulzką , cebulą, kawałkiem czofnku, ofól, 
opieprz, włóż w fkrzyneczki, opiecz na ro- 
ście przy małym ogniu, przyrumień łopatką 
po wierzchu, day żółtka na wpół miękkie 
w fkrzyneczkach. 
$. 30. 
Jaia z czofnkiem. 
Na przydatek, 
Gotny w wodzie przez pół kwadranfa 
Ts 
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dziefięć odnóżkow czofnku; utłucz z dwoma 
ferdelami, dobrą fzczubcią kaparów, potym 
zrhiefzay z oliwą, z trochą oćłu, of6l opieprz 
wyley ten fos na fpod pułmifka na którym 
mals wydać, ułóż pięknie iaia twarde: na 
wierzchu. 


$. 31. 
Jaia po ogrodnicku. 
Na. przydatek. 

Włóż w rondel cztery albo pięć cebulek 
wielkich kraianych w zraziki, z kawałkiem 
mafla, ufmaż jak fię należy: potym wfyp 
dobrą fzczubeć mąki, zaley kwartą mleka, 
ofól , opieprz, wygotuy aż fię fos zgęftnie, od- 
ftaw od ognia wbiy dziefięć iay wyłoż wfzy- 
fiko na półmifek, na którym mafz wydać, 
pofław nad ogniem, przykryi pokrywą od 
tortu, 

$. 32. 
Jaia en furtout. 
Na przydatek, 

Włóż w rondel kawałek mafła z pietru- 
fzką, cebulą, grzybkami, fzarlotką, wfzyfiko 
ufiekay: przyltaw do ognia, wlyp fzczubeć 
mąki, wley pół kwaterek mleka, ofól, opieprz, 
wygotuy fos, włóż fiedm iay twardych kra- 
. ianych na czworo, zagotuy, ułóż na pól- 
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ró 
mifku na którym mafz wydać, zrób iaieczńi- 
cę po fześciu iaiach, którą przykryi na wierz- 
chu, ażeby nie WAĆ było zaprawy z iay 
które będą na fpodzie, pofmaruy iaiecznicę 
maem ciepłym, pofyp chlebem, poley zno- 
wu mafłem, przyrumień pod pokrywą. 
- 33: 

Jaia na wodzie 

Na przyfawkę. 

Wley w rondel kwartę wody, włóż tro- 
chę cukru, przyday wody z kwiatow poma- 
rańczow ych, fkórkę zcytryny zieloney, zago» 
tuy przy małym ogniu grzez kwadrans, wy- 
fiudź potym; w biy winny rondel fiedm żołt. 
ków lub więcey ieżeli potrzeba; zmiefzay ztą 
wodą którąś przeftudził, przecedź przez fito, 
ugotny w naczyniu fzklanaym, į przełóż na 
półmifek na którym mafz wydać; chcąc do- 
brze zrobić, powinny być trzęłące fię nie 
maiąc nic wody na fpodzie, co zależy od 
wielości żółtek z iaiów. 

Wfzyfłkie odmiany w gotowaniu iaiec 
fużą lub na przydatek lub też na przylławkę, 
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O maśle, ferze; nabiale i korżeniach. 


Korzenie potrzebne do kuchni, i naypo- 
fpoliciey używane, fą nallępuiące, iako to: 


Cukier. Szafran. 
Sól. Saletra. Mufztarda. 
Gożdziki, Piftacie. 
Pieprz, cały, i tłu. | Migdały |fłodkie i 
czony, gorżkie. 
Mufzkatułowy. Rozenki. 
kwiat i gałka, Sok winny. 
Cytryny. Ocet czerwony i 
Jmbier. biały. 
Cynamon. Oliwa przednia i 
~ Kolender. ordynaryina, poma- 
Jalowiec, rańcze kwaśne, 


$. r. 
O. maśle. 

Jako dobre mafło iet naywiękfzą za- 
letą w zaprawieniu potraw, a naylepfze zaś 
potrawy złym mafłem zepfuć fię mogą; tak 
koniecznie potrzeba, ażeby kucharz znał fię 
dobrze na onegoż dobroci, 

Naylepfze ieft mafło, przez fię żółte, 
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białe nie ma. tak przyiemnego fmaku, by- 
waią mafla falfzowane, które farbuią zielem 
krokofz zwanym, i takowę fą żółcieyfze niż 
naturalne,i przeto zzapachu ziela poznać 
można, 

Mafla w miefiącu main i wrześniu 
zbierane, fa naywybornieyfze, z przyczyny 
ziół, Które w tym czafie krowy za żywność 
maig. 

Spofób, na konferwacyą długą, topienia 
mafla: 

Włożywfzy do trzydzieftu fuatów ma- 
fla w kociołek czyfty, przyday cztery goz- 
dziki, dwa liście bobkowe, dwie cebule, 
rozpuśćć to mafło przy ogniu małym przez 
trzy godziny nie fzumuiąc, aż fię famo wykla- 
ruie, odfław potym od ognia, niech przez 
godzinę fig podfłoi; na refzcie zfzumuy pię- 
knie, wley zwolna w garki lub inne naczynia; 
ofłatek zaś mafła przecedź przez fito, napel- 
nione naczynia umieść do piwnicy, zazię- 
bione obwiąż papierem , przyłóż defką , tako» 
we mafło długi czas zachować można, 

Spofób folenia mafla. 

Wypłokawfzy kilka razy w wodzie zma- 
flanki, weź na ieden raz dwa funty mafła 
rozwałkuy na ftole na grubość palca, pofól 
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miernie zwiń na troie lub czworo mafło, 
przetratuy poki fię niewymięfza dobrze z folą. 

Tym fpofobem po dwa funty brać bç- 
dziefz, i na foliwfzy, ile mafz, nałożylz: na- 
czynia czyfłe, utłaczaiąc dobrze: napełni- 
wfzy rozpuść fól z wodą którą po wierzchu ma- 
fa poleiefz, fchoway w piwnicy i podobnielz 
iak topione konferwować długo możelź. 


$. 2. 
O ferze. 


Niewchodzę tutay w podział fera, nale- 
ży do gofpodyni woli, lecz opifzę tylko fpo- 
fob używania onegoż w kuchni. 

Robią fię fery z mleka koziego , owcze- 
go miefzanego z krowim, i bywaią nie złe, 
gdy fię koło nich zrobi należycie. 

Także mamy fery holenderfkie ,' śple- 
śniałe fą naylepfze, fer fzwaycarfki powinien 
być wybierany tłufty. Parmazan i rokefort, 
naydelikatnieyfze, przeto i naydrozfze, 

Sery podpufczane, śmietankowe które 
daig ze śmietaną i cukrem, takowe idą na 
fól z wetami: parmazan i fzwaycarfki uży- 
waią fię w kuchni. 

Z ferów Normandzkich robią fię grzanki. 
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$. 3. 
Grzanki ferem pokładane; 
Włóż ipory kawałek tegoż fera Nor- 
mandzkiego, który utrzyi dobrze z ćwiercią 
funta mafa, „wley pół kwaterek wody zi- 
mney albo ciepłey, wfyp trochę foli, wrzuć 
kawałek ferdela fiekanego, zagotuy razem; 
wfyp tyle mąki, ażby fosem nafiąkła, ufnsz 
przy ogniu, aż ciafto zgęfłnieie, przełóż w in- 
ny rondel, wbiy iaiów ile w ciafto nafiąknie, 
nie rozrzadzaiąc onegoż, ugnieć na kawałki 
wielkości iaia gołąbiego, ułóż na pułmifku, 
upiecz w piecu. chcąc dobrze zrobić, powin- 
my bydź lekkie i rumiane, 


Ó. 4: 
Używanie. {era parmazanu. 

Parmmezan użyć można, na dania mię- 
fne i pofłne, Który utrzeć trzeba, i mięfo lub 
ryby wprzód ugotować w ukropie lub zapra- 
wie; fos i mięfo trzeba mniey folić, ponie- 
waż od parmezanu fłoności nabierze: 

Na danie. 

Weź półmifek, wley na fpód fosu z 
którym maíz dać mięfo, polyp parmeza- 
nem, połóż na to mięfo, poley na wierzch 
refztą fosu, przykryi parmezanem, wltaw 
w picc, albo pod pokrywą tortu, przy- 
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rumień, day z fosem  zawiefiftym, brzegi 


pułmifka obetrzyi. 
Tymże fpofobem możefz fporządzić ka» 
rafioly i karcziochy, które dafz na przylławkę: 


"2 
O mleku. 

Mleko zawfze potrzebnie czyftych na- 
czyń; ponieważ łatwo zepfuć i zwarzyć fię mo- 
że: użytek onegoż iell dofłatecznie w tey 
kfiążce opifany; teraz przyftąpiny do różne- 
go fporządzania śmietany. 


GE 


pai a, aa 
ROZDZIAŁ V: 
O śmietanie. 


+ 5 

Smietana biała. 

Na przyfławkę. 

Wez kwartę mleka, kwartę śmietany, cukru, 

zagotuy razem i wyfadź trzecią część, prze- 

ftudź , weź potym kawałek podpufzczki, roz- 

biy z wodą, wley do śmietany przepuść wfzy- 
ftko przez fito. 

Wyley na pułmifek na którym mafz wy- 

dać, pofław na gorącym popicle przykryi po- 

kiywą, 
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krywa, nakładź na wierzch gorącego popiołu: 
gdy fię zfiądzie śmietana, wylłudź, 


f. 2. 


Smietana bifzkoktowa. 
Na przyjfławkę, 

Zagotuy kwartę mleka zkawałkiem cy- 
tryny, ziełoney, wfyp dobrą fzczubeć kory- 
audru, trochę cynamonu; wyfadź przez po- 
łowę, wyfłudź, zapraw iześcią iaiami ubite- 
mi z łyżęczką małą od kawy, przecedź przez 
fito, ugotuy w naczyniu Skany ugoto- 
waw lzy , wkray bilzkoktów drobno, day 
na ftół. 

$ 3 


Smietana z makaronem. 
Na przyfławkę. 

Makaron jeft ciafto , które mamy z 
Włoch : lecz teraz i w War(zawie bardzo do- 
bie robią makarony, ugotuy z mlekiem, i cu- 
krem: ugotowawfzy gęfło, przecedź przez 
fito: włóż potym w makaron, kwiatu porma- 
rańczowego fmażonego fiekanego, wbiy fześć 
żółtek z białkami, wiław w piec wolny ałbo 
pod pokrywę tortową, przyrumień pięknie, 

V 


Smietana .inaczey. 
Na przyfławke. 

Wbiy w rondel iześć żółtków; oddziel 
ofobno, przymiefzay dwie łyżki mąki, kwartę 
śmietany, ofól, wley wody pomarańczowey, 
wfyp cukru; gotuy przez poł godziny, mięfza- 
iąc częlto, wyłóż na pułmifek, na którym mafz 
dać, ubiy białka na pianę, wfyp cukru dofła- 
tkiem , przyłóż Śmietanę białkami, pocukruy, 
wftaw w piec, lub pod pokrywą tortu przyru- 
mień, day natychmiafł. 

raf 
Smietana przyiacielfka. 
Na przyfławkę. 

Ubiy dwie łyżki mąki z czterema ia- 
iami i kwartą śmietany, wetrzyi tabliczkę ce. 
kułaty, przyday cytryny fmażoney, kwiat- 
ków pomarańczowych prażonych, wizyftko 
z cukrem; zagotuy przez pół godziny obra- 
caiac częfło, przyley trochę śmietany, ieżeli 
zbyt gęfło: ugotowawfzy, ułóż na pułmifku, 
na wydaniu pocukruy , przyrumień lopatką. 

l 6: 
Smietana glafferowana. 
Na przyftawke. 
Wfyp w rondel małą garść mąki, cytry- 
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ny żieloney fiekaney drobno , fzczubeć kwia. 
tu pomarańczowego fimażonego i tłuczone- 
go, kawałek cukru, zapraw ośinią żółtkami, 
białka odłóż TNA zmięfzay żółtka z kwar- 
tą śmietany, poł kwaterkieim mleka, zagotuy 
przez pół godziny, gdy zgęflnie, odfław od 
ognia, ubiy białka na pianę, wley wśmieta- 
nę, wyłóż na pułmilek , na którym malz wy» 
dać, polyp cukrem dobrze, wfław w piec nie. 
zbyt ciepły, albo pod pokrywą tortu, przy- 
rumień, uglafleruy, wyday ma fioł, 


$ z. 
Smietana z fzpikiem. 
Na przyfławkę. 

Ośm iay ubiy z dwiema łyżkami mą. 
ki, trochą cytryny zieloney fiekaney, przyday 
wody poimarańczowey, trzy poł kwaterkiśmie- 
tany, kawałek cukru. 

Weź cwierć funta fzpiku, rozpuść nad 
ogniem; przecedź przez fito, wley ten fzpik 
w śmietanę, gotuy przez pół:godziny, odfław, 
wley ośm białków ubitych, zmięfzay ze śmie. 
tang, wyley na pułmifek, 

Ugotuy w piecu albo pod pokrywą tor. 
tu, iako wyżey, upieczone; pofmaruy ma- 
fem ciepłym śmietanę, i pofyp po wierz. 

V2 
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chu cukierkami drobnemi różnych kolorów, 
day na ftół. 
$.'8. 
Smietana przypiekana. 
Na przyfiawkę. 

Weź fześć iay, dwa całe a cztery żółtka, 
utniefzay z fzczubcią maki, wley kwartę śmiie- 
tany, makaronu tattego, twochę cytryny zie- 
lotiey fiekancy i kawałek cukru. 

Wyley tę śmietanę na półmifek na któ- 
rym malz wydać, wfław w piec wolny: trzy. 
may przez godzinę, przyrumień łopatką, ic- 
żeli whawilz śmietanę `w wielki ogień, fpa- 
lifz i nie przypiecze (ię. 


| $. 9. 
Smietana z bułeczkami. 
Na przyfławkęe: 

Weź trzy małe bułeczki od kawy, fpo= 
dnia fkórkę oddziel od nich, ośrzodek wyi- 
miy, nie pfuiąc z wierzchniey fkórki: zmocz 
obydwie fkórki mlekiem, pocukrny. 

Włóż w rądel fiedm żółtek z dwiema 
łyżkami mąki ubitych, odłóż białka olobno, 
przyday do żółtek trzy makaroniki ugniecione, 
cytryny zieloney fiekauey, kawałek cukru, 
kwartę śmietany, gotuy przez kwadraiis, 
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Wyimiy 'potym bułeczki zmleka niech 
ofiąkną , wyley śmietanę na fpód półmifka, 
ułóż fpodki bułeczek na wierzchu, nakładź 
na nich śmiętany za miafł ośrzodka bułki, 
przyłóż znowu wierzchem bułeczeki, zrób for- 
mę i klztałt dobry onychże, iakoby przez fię 
bułeczki całe były; upiecz w piecu, albo pod 
pokrywą tortową, przez pół godziny, wley 
w ubite na pianę białka , przycukruy, wyi- 
miy bułki z pieca, powlecz temiż białkami, 
whaw znowu w piec dla dania koloru, w kròt- 
ce dafz na Nót. 

$. 10. 
Smietana lekka. 
Na przyfławkę. 

Wley wrondel trzy pół kwaterki mleka z 
cukrem, przyday fkorkę z cytryny zieloney, wo- 
py zkwiata pomarańczowego, zagotuy razem, 
wyfadź przez połowę: odflaw od ognia, prze- 
ftudź: zapraw w rondlu fześcią żółtkami z ły- 
żeczką mąki, ( białka oddziel ofobno, ) mię: 
fzay pomału , przepuść potym tę śmietanę 
przez fito , ugotuy w bani fzklaney, gdy za- 
gotuie, i zfiądzie fię, iak trzeba, wyłław, 
wfyp cukru w ubite na pianę białka, połey tym 
śmietanę, cukrem przednim po wierzchu po- 


hE, 
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fyp, upiecz pod pokrywą od tortu, day pig- 
knie przyrumienione, 


Ir. 
Smietana bachique. 
Na przyfławkę. 

Wley w rondel trzy półkwsterki wina 
białego, włoż dwie fkórki zielone, [zczubeć 
koryandru, kawałek cynamonn, trzy uncye 
cukru, zagotuy przez kwadrans przy małym 
ogniu , zapraw iześcią żółtkami z pół łyże- 
czką mąki w rondlu drugim, ley po trochu 
wina, które gotowałeś, gdy wpół przefła- 
dzilz , przepuść wfzyfiko przez fito, ugotuy 
tę śmietanę w bani fzklanney , gdy fię zfią- 
dzie, wyfław na zimno, day na iłół, 

» 12. 
Smietana Wiłofka. 
Na przyflawkę. 

Wley w rondel trzy połkwaterki mleka, 
zagotuy , wrzuć trochę fkórki z cytryny zielo- 
ney, fzczubeć koryandru, kawałek cynamo» 
nu, więcey iak poł trzecia funta cukru, odro- 
binę oli, gotuy i wyfadź przez połowę, prze- 
ftudź, zapraw fześcią żółtkami z fzczubcią mą- 
ki ubitemi, wley w to śmietanę, po trochu mię. 
{zay przez fito, wyłoż na pulmifek, na kie. 


DoskoNAaŁY, 31 


rym mafz dać, dogotny w bani fzklanney , na 
wydaniu przyrumień rozpaloną łopatką, 


$. 13. 
Smietana z Kawą. 

Trzy pół kwaterki wody wley w im- 
bryczek , zagotowawfzy wíyp dwie uncye 
kawy, zamięfzay, przyfław do ognia niech 
fię 4. lub 5. razy zburży, odfław, aby fię ufla- 
ła, wley potym w rondel z kwattą mleka i 
kawałkiem cukru, wygotuy w miarę ile po- 
trzeba na pułmifek, wley pięć żołtków z 
fzczubcią mąki, przyley śmietany; przecedź 
przez fito na półmifek, na którym mafz wy- 
dać, poftaw na rondlu pełnym gorącey wo- 
dy, przykryi pokrywą na wierzchu, przyłóż 
ognia, zagotuy aż fię Śmietana zfiądzie, day 
ciepło. 

f. 14. 
Smietana z Czekulatą. 
„Na przył awkę. 

Dwie tabliczki utrzyi czekułaty, wyp 
w rondel i poł ćwierci cukru, wley kwartę 
mleka, półkwaterek śmietany, zagotuy, wy- 
fadź trzy części, wpoł przelludziwizy, wbiy 
pięć żółtków, przecedź przez fito; dogotuy 
w bani fzklanney, iako wyżey. 

V4 
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$. 15. 
Smietana fmażona. 
Na przyfawkę. 

Wbiy w rondel (ześć iay z białkami i 
żółtkami z trzema łyżkami mąki, włóż tro- 
chę fkórki cytryny tartey, kwiatu pomarat- 
czowego (mażonego i fiekanego, kawałek 
cukru, fzczubeć foli, wley kwaterkę mleka, 
` zagotuy nad małym ogniem przez półgodzi. 
ny obracając częfło: gdy zgęftnie, rozpollrzyi 
na pułmifku mąką pofypanym na grubość pół 
palca: zallńdziw(zy pokray iak ci fię podoba, 
ufmaż w tłuftości gorącey , poglafłeruy cu- 
krem i łopatką. 

$. 16. 
Smietana au Caramel. 


Na przyjławkę. 

Wley w rondel kwartę mleka, pòlk wa- 

terek śmietany , włóż kawałek cynamonn, 
dobrą fzczubeć koryandru, fkórkę z cytryny 
zieloney, gotuy przez kwadrans, odfław od 
ognia; przepuść w.tygielku ćwierć funta cu= 
kru'z półkwartą wody aż (ię zrobi brunatny 
cukier, wyllaw, wley w to śmietanę, przy- 
grzey znowu śmietanę z cukrem, ubiy pięć 
zółtków z fzęzubcią mąki, wley śmietany, 
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przepuść przez fito, dogotuy w bani fzklan. 
ney, iako wyżey, 
$. 17. 


Smietana inaczey. 
Na przyfławkę. - 

Wfyp w rondel dwie łyżki mąki z cya 
tryną zieloną tartą, kwiatu pomarańczowego 
fmażonego fiekanego, fzczubeć foli, przyday 
pięć iay z białkami i żółtkami, kwartę mie- 
ka, kawałek cukru, zagotuy przez pół godzi- 
ny częflo obracając: z przefłludzoney można 
narobić torcików, lub włożyć na ciafiko lift. 
kowe, upiec, y cukrem poglafierować, 

Torty z fzpikiem podobnież fporządzilz, 
z tą różnicą, iż fzpik wołowy przetopiony 
przepuść przez fito w śmietanę nim ią od 
ognia wyfławifz, i zagotuy moment, 


$. 1. 
Smietana Magdufi. 
. Na we Pa 
Wbiy cztery iaia całe z zezobeią mąki, 
trochą cytryny zieloney , kawałkiem cynamo- 
nu tłuczonego, kilka. bifzkoktami z migdałów 
gorzkich Śtikhi pół łyżką wody poma- 
rańczowcy, kwattą śmietany, pół ćwiercią 
funta cukru, folą iak ziarno grochu. Poftaw 
V £ 
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pulmifek nad małym ogniem, wley śmieta- 
nę: ugotowawfzy, polyp cukrem, i uglaf. 
feruy. 
5. 19. 
Smietana po Xiążęciu. 
Na przyfławkę. 

Kwartę mleka z pół kwaterkiem śmieta- 
ny wley w rondel, wrzuć kawałek cynamo. 
nu, fkórkę z cytryny zieloney, pół ćwierci 
funta cukru, gotuy przez pół godziny, wy- 
fadź trzecią część, przecedź przez fito , za- 
praw fześcią żółkami z fzczubcią mąki, przy- 
day kilka bifzkoktów z gorzkich migdałów, 
pół tabliczki czekulaty, trochę kwiatu poma- 
rańczowego fimażonego, ufiekay wfzyfiko 
drobno : ugotuy w bani fzklanney, iako ka- 
wę wyżey. 

$. 20. 

Smietana z Ryżu uzdrawiaiąca. 

Cwierć funta ryżu obierz, wypłócz w 
tczech lub czterech letnich wodach, ugotuy 
w dobrym mięfuym bullionie; ugotowawfzy 
gelto, utrzyi łyżką, przepuść potym przez 
fito wytłaczaiąc łyżką drewnianą, wley tro- 
chę bullionu ciepłego cedząc, ay w gęlła- 
ści fimietany, 


DOSKONALY, 315 


$. 21, 
Smietana z Herbatą, Eftragonem, Se- 
lerami, Pietrufzką. 


Na przyflawkę. 

Wley w rondel pół kwaterek śmietany, 
kwartę mleka, wlyp blitko ćwierć funta cukru, 
zagotuy i wyfadź trzecią część: gdy chcefz mieć 
śmietanę z herbatą, włóż ile potrzęba herba- 
ty na pięć filiżanek, zagotuy moment, prze- 
puść przez fitko. „ Jeżeli z Eflragonem, czyli 
"Toruń zielem: weż dwie gałązki eflragonu, 
gotuy przez pół kwadranfa w wodzie, po- 
tym w śmietanie, nie długo iednak, tylko 
ażeby fmaku nabrało, odłlaw.  Tymże fpo- 
fobem ugotuiefz (elery y pietrufzkę: przece- 
dziwfzy śmietanę przez lito, zapraw pięcią 
żółtkami z fzczubcią mąki ubitemi, gotuy 
w bani fzklanney, iako wyżey śmietanę z ka- 
wą, Chcąc dać na zimno, nie trzeba ani iay, 
ani mąki, ale przecedziwfzy, w śmietanę letnią 
włóż podpufzezkę z cielęcia, lub fkórkę z pg- 
pufzków z drobiu fiekaną, przepuść znowu 
przez fito, wley na pułinifek, na którym 
malz wydać, i pofław na gorącym popiele, 
przykryi pokrywą, nakładź na wierzch gorą- 
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fludź, day na tól. 
$...02. 
Piana z Smietany. 
Na przyfiawkę. 

Ugotuy kwartę mleka i kwartę śmieta» 
ny z ćwiercią funta cukru, wyfadź przez po- 
łowę: gdy przeltygnie, ubiy kwartę śmieta- 
ny na pianę, Zbierz warząchwią pianę na fi- 
to, wyłóż na fpód pułmifka, ubiy refztę śmie- 
tany na pianę, ażeby był pełny pułmifek, 
day na ftoł. 


cego popiołu, gdy fig śmietana zfiądzie, prze- 


$. 23. 
Smietana przypałona. 
Na przyfławkę. 

Dwie łyżek od iedzenia mąki ubiy z czte- 
rema iaiami, wley pół łyżki wody pomarań- 
czowcy, przyday fzczubeć cytryny zieloney 
fiekaney, wley pół kwaterek mleka, i półkwa. 
terek śmietany, włóż jak groch foli, dwie 
uncye cukru, gotuy przy małym ogniu przez 
pół godziny częlło obracaiąc; wrzuć znowu 
kawałek cukru, poł fzklanki wody na puł- 
milek, na którym mafz wydać, zagotuy nad 
piecykiem, aż fię przyrumieni, wley natych. 
miaft śmietanę, rozgarniy nożem po śmieta- 
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nie cukier z brzegów pułmifka, y to zrób nie. 
odwłocznie, day na ftoł. 
<= 


ZEŃ 
RQ ZŻZD.ZIAŁ. VE 


O Naleśnikach i Paczkach, 
$. 1. 
Pąezki śmietankowe. 
Na przyfławkęe 

Guść mąki zmięfzay z trzema całemi iaiami, 
i ześcią zółtkami, przyday cztery makaroniki 
fkrufzone, kwiatu pomarańczowego (mażone. 
go, trochę cytryny fmażoney fiekaney, pół 
kwaterek śmietany, poł kwaterek mieka i fpo- 
ry kawał cukru, Gotuy to włfzyfiko nad ma. 
lym ogniem przez kwadrans, až śmietana 
zgęftnie, wyłłudź na pułmifku mąką pofypa- 
nym rozłożywfizy na grubość palca: przellu. 
dzone pokray na małe kawałki, które uwał. 
kuy okrągło w ręku z mąką, ufmaż pączki 
w tłulłości gorącey : pocukruy, day na flół. 

Pączki nice, albo z iaiec i (era. 

Na przyjfławkę. 

Włóż w rondel mafła w wielkości iaia, 

trochę cytryn yszieloney tartey, wody z kwia- 
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tu pomarańczowego łyżkę od kawy, ćwierć 
‘funta cukru, odrobinę foli, półkwarerek wo- 
dy, zagotuy razem moment, wfyp mąki.ile 
potrzeba na ciaflo gęfie , mięfzay częlło ły- 
żką drewnianą aż fię przyrumieni, w ten czas 

rzełóż w inny rondel, wbiy dwa jaia na raz, 
wymięfzay łyżką, i tak po dwa iaia tyle wbi- 
iefz „żeby ciallo zwolniało, rozciągniy potym 
na półmiiku nožem na grubość palca, przy- 
gczey tłufłość, ażeby nie była zbyt gorąca, 
umocz łyżkę w tłufłości, bierz nią ciało wiel- 
kości orzecha, fpufzczay w tygiel, [maż przy 
małym ogniu mięfzaiąc częfło, ulmażone i 
narofie pięknie wyday ciepło, cukrem poly- 
pawfzy. Ażeby pączki dobrze były zrobio. 
ne, powinny być lekkie i w śrzodku pulchne. 
Możefz także inaczey kłaść do fmażenia, ukła. 
day małe kupki ciafla, wielkości orzecha ua 
arkufzu papieru białego, włóż razem w cie- 
pla tłuftość, ufmaż iako wyżey. Podobnież 
iporządzaią fię pączki z fera i iaiec, tylko 
więcey mafla kłaść trzeba, w piecu upieczełz. 

§. 3- 
Pączki z Bryofzów. 


Na przyfławkę. 
Weź małe bryofze przekróy na połowę, 


DosxkoNAaLY. 319 


wyimiy ośrzodek, włóż natomiaft śmietany 
gotowaney, albo konfitur, złóż razem oby- 
dwie połowy, ażeby były w całości, obmocz 
w ciaście zrobionym z mąki, trochę oliwy i 
foli winem rozczynionym , ufmąż pięknie, i 
poglafłeruy cukrem i łopatką. 


$. 4. 

Pączki z Jabiek i Brzofkwiń. 

Jabłka renety pokray na cztery części, 
obierz fkórę i ziarka wyrzuć, umarynuy dwie 
lub trzy godziny z wódką, cukrem, fkorką 
z cytryny zieloney , wodą pomarańczową, 
gdy fmaku nabiorą, ofącz, włóż w ścierkę 
białą z mąką, utarzay dobrze w mące, po- 
tym ufmaż pięknie, uglafferuy cukrem, day 
na fłół fmażone, czyli iabłka, lub też brzo- 
fkwinie. 

§. 5. 
Pączki z Pomarańcz. 
Na przyfławkę. 

Weż cztety , albo pięć|pomarańcz Por- 
tugallkich , obierz pomalu ze fkórki, po- 
kray na cztery części, wybierz iądra, ugotuy 
z cukrem, rozczyń ciallo z mąki winem bia- 
łym, wley łyżkę dobrey oliwy, wfyp trochę 
foli, rozrób, ażeby nie było zbyt gęfie, ani 
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też rzadkie ; obmocz cząliki pomarańcz, 
w tymże ciaście ufimaż w tłulłości , przyru. 
mień pięknie, poglafferuy cukrein i łopatką, 
day na Ról. 
$. 6. 
„Pączki inaczey. 
Na danie. 

Wlyp w rondel kwaterkę maki ryżo- 
wey, ubiy z dwiema iaiami i kwartą mleka, 
dwiema uńcyami cukru, gotuy przez godzin 
dwie, gdy zgęfłnie, odfław od ognia, wrzuć 
fzczubeć cytryny zieloney tartcy , kwiatu po- 
marańczowego fmażonego fiekanego, trochę 
foli, wfzylłko zmięfzawfzy , wyley śmieta- 
nę na pułmifek mąką pofypany, pofyp żno- 
wu mąką; przefłudziwfzy, pokray na małe 
kawałki, zrób okrągłe (pore gałeczki, czyli 
pączki, ulmaż w tłaftości ciepłey, gdy fię 
zrumiienią, wyimiy, prędko pocukruy. 


AAA 
Naleśniki z Opłatków. 
Na przyfiawke. 

Weż dwanaście opłatków , umocz ie- 
den w śmietanie młodey , albo Konfiturach, 
obley brzegi swodą, przykley do drugiego 
opłatka, pofmaruy wfzyfikie w koło, ażeby 
fię 
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fię zlepily, obmocz razem w ciaście rozczy- 
nionym winem białym z łyżką oliwy i z (olą, 
ufmaż , poglafleruy łopatką , pocukruy, 
$. 8. 
Naleśniki z liści winnych. 
Na przyfławkę. 

Mocz przez godzinę liście winne wwo- 
dzie, ofgcz, poley śmietaną fłodką liście, obe 
mocz w ciaście, iako wyżey i ufmaż, 

5. 9. 
Na przyfławkę. 

Ugotuy ryżu w mleku, ugotowawfzy 
gęflo, utczyi z dwiema łyżkami mąki, cu- 
krem, trzema białkami i żółtkami, kwiatem 
pomarańczowym fmażonym icytryną zielo- 
ną fiekaną, nakray jabłka renety w kofikę i przy- 
day rożenków : zrób małe gałeczkiczyli pączki, 
ułoż na papierze, ufmaż, pocukruy, 

$. 10. 
Pączki delikatne. 
Na przyflawkę. 

Wfyp w rondel dwie łyżki mąki, umię. 
fzay z czterema żółtkami i białkami, ofol 
trochę, wlyp dwie uncye cukru, cytryny zie- 
loney tartey, wley pół łyżki wody z kwiatu 
pomarańczowego, półkwaterek mleka, i pòt- 
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kwaterek śmietany, ugotuy przy małym ogniu 
obracaiąc częlto, ugotowawlzy gęfto, rozłòżna 
pułmifku mąką pofypanym, pofyp także po 
wierzchu mąką, przefłudziwfzy, pokray na 
kawałki, czyli okrągłe pączki, obmocz każdy 
w ciaście takowym: włyp w rondel dwie ły. 
żki mąki, wley dwie łyżki wódki, ofòl, zmię- 
fzay z dwiema iaiami; obmoczone w ciaście 
ufmaż, poglafleruy cukrem i łopatką. 


« MII. 
Naleśniki zciafła czyli antypeciki. 
Na przyfiawkę. 

Wfyp naftół pół kwarty mąki, włóż ma- 
fta wielkości iaia, dobrą fzczubeć foli, wley 
blifko pół fzklanki wody, rozczyśń ciafło, ubiy 
mocno , pokray na małe placufzki; ułóż na 
każdy kawałek śmietany młodey, przyłóż cia- 
fiem zwierzchu, zmaczay brzegi, przyciśniy 
w koło i pokòl,' ufmaż pięknie w tłuftości, 
po glafieruy cukrem i łopatką. 

+ 12. 
Antypeciki z bułek. 
Na przyfławkę. 

Pół kwaterek mleka wygotuy przez po- 
łowę z cukrem, folą, poł łyżki wody poma. 
rańczowey , fzczubcią cytryny zieloney fieka- 
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ney, weź ośrzodku z bułki, pokray w talerki, 
namocz moment w mleku, gdy naliąkną, 
wyimiy, ufimaż w tłofłości, pofyp cukrem, 
uglaflerny łopatką. : 
$. 13. 
Naleśniki z śmietaną glaflerowane. 
Na przyflawkę. 

Wley w rondel półkwaterek śmietany, 
połkwaterek mleka, ofól trochę, wrzuć fzczue 
beć cytryny zieloney fiekaney, ugotuy i wy- 
fadź przez połowę, wfyp potym trzy łyżki 
wielkie mąki, którą umięfzay ze śmietaną, 
aż będzie gęfto, wyftaw od ognia, wyłóż na 
ftół, uwałkuy cienko iak poł talara, pokray w 
kwadrat, ufmaż , uglafieruy cukrem i ło- 
patką, 

$. 14. 
Używanie Korzeni. 

Przyfłąpmy teraz, co fię tycze uży- 
wania korzeni do zaprawy potraw. 

Sól każdemu wiadomo, iż ief do wizy: 
fikiego potrzebna, 

Pieprz także niemniey, 

Salętra używa fię do lodów : mięfzaią o- 
nęż z trzema częściami loda, do oziębienia 
śmietany i likierów, które potrzebuią, 

X2 
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Mufzkatułowa gałka, goździki, imbier. 
pieprz miałki, kwiat mufzkatułowy, cynamon, 
koryander ; te korzenie używaią fię do zapraw 
w wyrażonych wzwyż mieyfcach i artykułach, 
daią fiç także korzenie mięfzane, każdego pod 
wagą, ile należy, które fa naylepfze do ciaft, 
i potraw mięfnych na zimno, 

Jałowiec dobry tylko do folonego mięfa 
wołowego lub fzynki wędzoney kładąc bar- 
dzo mało. 

Szafran, inż teraz nie ieft w używaniu, 
fzczególnie na wfiachibiorą go do cialt. 

Malfztarda, daie fię z fztuką mięfa wo- 
łową z fofem robert i remuladą. 

Piltacie , używaią do śmietanek, i innych 
fzczególnych potraw. 

„ Migdały gorzkie i ffodkie, biorą do bi- 
fzkoktów migdałowych, makaraników, na- 
fpodki do marcepanów, i do różnych śmie- 
tankowych cialt, 

Także używaiąie naorfzadę, iako otym 
ofobno wniżfzym rozdziale. 

Ocet biały i czerwony, cytryny, i po- 
matańcze kwaśne, fłużą do zaoftrzenia po- 
traw, i zapraw, oraz fofów, iako o tym 
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w każdym. artykule , gdzie potrzeba ieft, 
opifano. 

Oliwa dobra; oliwki biorą do różnych 
falat, i bardzo wielu zapraw , które potrze- 
buią oliwy. 

Cukier używany według potrzeby. 


Goa z m A 


ROZDZIAŁ VI 
O pafztetach i ciaftach. 


TN iewchodzę w podział wfzyfikich ciaft, do- 
fyć na tym, ażeby kucharz umiał zrobić tor: 
ty, na różne dania, i pizyfławki, oraz w 
czas poftny lub mięfny, pafztety zimne. 

Na przyftławki w śrzodek , które fię czę- 
fto daig, naywłaściwiey ieft dać pafztet [pofo- 
bem niżey opifanym: oraz mięfo kiedy fię kła- 
dzie, trzeba wiedzieć, iak długo gotować, 
ażeby nie więcey potym w piecu trzymać, 
tylko pół godziny, > 

Inny obowiązek nayifłotniefzy ofób ro- 
biących pafztety, ieft ten, aby wiedziały i zna- 
ły fię na wypaleniu pieca. 

Wtey okoliczności, ieżeli fztuki fą wiel- 
kie do upieku, pal w piecu długo, co nic 


2 


326 KUCHARZ 


fzkodzić nie będzie: ponieważ wypaliwfży.i piec 
wyczyściwfzy, zamkniesz drzwiczki, i niech 
przez pół godziny wyltygnie, nim ciafło wło- 
żysz, tym fpofobem ciafła fię niefpalą. 

Zaś do fztuk mnieyfzych, ofobliwie ciaft 
liikowych nie trzeba długo palić, i w krótce 
upieczone być mogą. 


(. 1. 


Spofób ciafta robienia do tortów. 


Do ćwierci mąki, włóż pięć kwaterek 
dobrego mafła czyli pięć ćwierci funta, blifko 
uncyą foli; według tey miary pofłąpisz fobie 
w potrzebie więkfzey lub mnieyfzey. 

Wfyp mąkę na ftół czylty, zrób dziurę 
wśrzód mąki, ofól, i mafła włóż w kawałkach 
małych; wley wody pomiernie, ażeby ciaito 
„ nie było zbyt rzadkie, ani też gęfłe, rozczyń 
i umięfzay pomału mąkę z mafłem. 

Gdy wfzyftka mąka nafiąknie wodą, za- 
rób ciafło, i ugnieć mocno, i to ciafło nie 
może być żbyt gęfie, chociażby było natarte; 
ażeby nie było gruzołków, trzeba wprzód na 
dwie godziny wyrobić, nim potrzebować fię 
będzie. 

'Takowe ciafto użyiesz do wfzelkich tor- 
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tów na danie, lub pafztetów mięfnych,. z dzi. 
czyzną, ptaftwem , rybami, 

Ciafła , które dać można różnym fpofo- 
bem z ptaftwem, fọ nafiępuiące: z pulardy 
kraianey na czworo, z gołąbków całych, albo 
kraianych na dwoie, gdy fa (pore, alboliteż z 
fkrzydeł iendyka, z tego wfzyfikiego weź co 
ci fig podoba, oczyść, zagotuy moment, prze- 
łóż w zimną wodę, 

Ułoż na blafze tortowey ciafto: rozwał- 
kowane na grubość talara, na którym położysz 
mięfo przyporządzone z folą, pieprzem, i w 
próźnych mieyfcach z mafłem; przykryi toż 
mięfo liftkami ftoniny, na wierzchu żaś po. 
dobnież dasz ciafto iak od fpodu; zmaczay 
wodą te mieyfca, w których masz zlepić i w 
koło obciśniy palcami i obramuy krańcem z 
ciafła, ubiy białko z żółtkiem razem, pożen- 
guy piorkiem. powierzchu tortu lub pafztetu. 

Upiecz w piecu przez trzy godziny, w 
kwadrans gdy wfławisz tort w piec, wyiimiy 
znowu, zrób wśczódku ciafta dziurę, ażeby pa- 
ra wychodziła, i wfadź w piec nieodwłocznie, 

Upieczony wyfław , obkróy blifko brze- 
gów w koło wierzch ciafła, zbierz tłaftość, i 
liki foniny łyżką, oraz co ieft w śrzodku 


niedopieczonego. 
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Miey na pogotowiu dobrym fmakiem 
fos, wley w teuże pafztet, ieżeli masz z cze- 
go zrobić dobrą zaprawę, przyday mleczka 
cielęcego i grzybków , będzie guftownicyfzy, 
narefzcie przykryi wierzchem cialto, day 
na ftół. 

Tym fpofobem wfzyflkie torty czyli pa: 
fztety [porządzać będziesz. 

Na danie. 

Bądź mięfne, lub poftne, daie fię mięfo 
takoż w śrzodku z zaprawą: czas gotowania, 
i fofów różność, czyni tylko odmianę. Co fię 
tycze ciata wfzyftko ieft iednakowo. 


. 2 
Pafztet z kotletami fkopowemi po 
perygordfku. 

'Górkę fkopową pokray na kotlety kro- 
ciuchne, zoflaw małe kofłki dla znaku; roz- 
wałkowawfzy cialto, iako wyżey: włóż ko- 
tlety na wierzchu, weź tyleż małych trufli, 
obrane wrzuć po między kotlety, pofyp foią 
i korzeniaini mięfzanemi, przykryi liftkami 
fłoniny, na lifikach włożysz mafła grubości 
talara, dokończ pafztetu tak, iako wyżey, 
Piecz go w piecu przez trzy godziny, upiekk 
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fzy przyday dobrego gąfzczu, w który wleiesz 
fzklankę wina fzampańfkiego albo białego. 

Możesz takżę niekłaść trufli w pafztet, 
aiw ten czas do gąfzczu wina nie potrzeba, 

Wfzyfłkie chrząfiki i mofleczki cielęce 
czyli fkopowe, tymże fpofobeim fporządzić 
mozesz, ta tylko różnica iefł, iż trzeba ie ob= 
gotować, przełożyć w zimną wodę, oczyść 
i refztę, iako wyżey, dokończyć k 


$. 3 


Różne torty lub pafztety z zwierzyną. 


Królika gdy wezmiesz na pafztet, po- 
kray go na części, połam kości i grzbiet. 

Jeżeli chcesz mieć z zaiąca tort lub pa- 
fztet, odrzuć kości, weź fame mięfo, refzta 
pozoftała zda ci fię na bigos dla domowych. 

Bekafy biorą fię dwa do tortu, podziel 
na cztery części każdego, ufickay ze foniną, 
włóż na fpód tortu, 

Skowronki obrawfzy i oddzieliwfzy nó» 
żki ifzyiki, wyprawisz, zrobisz fiekanie tak 
iak z bekafów do tortu. 

Tym fpofobem z inną zwierzyną masz 
pofłąpić , i refztę, iak inne torty lub pafztety 
w robocie dokończyć, 

Xs 
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Chcąc użyć na danie, włóż na blachę od 
tortu ciafło zrobione iak należy, nanim zwie- 
fzynę z wiązką zioł przednich, przykrył liilkami 
floniny i mafłem, zafklep ciaftem, dokończ, 
iako wyżey; upiekłfzy i tłuftość zebrawfzy, 
wley w śrzodek fofu z dobrym gąlzczem, na 
wydaniu, wyciśniy foku z dwóch pomarańcz, 
ieżeli masz zamiaft fofu, dobrą zaprawę 
bądź z mleczka cielęcego i grzybków, albo z 
trufli kraianych, tort będzie delikatnieyfży, i 
fmacznieyfzy. 

Na wydaniu trzeba zawfze napufzczać 
fokiem pomarańczowym, z przyczyny, iż 
zwierzyna powinna być dana zoitrym fofem, 


Torty rozmaite z fiekaniem. 
Na danie. 

Jakiego chcesz weź mięfa, iako to: zraz 
wołowy miękki, fztukę okrągłą z uda cielę- 
cego, udziec fkopowy albo zdziczyzny , lub 
co z ptaftwa, obierz z kości drobnych i z żył, 
weź iedno z tych któregokolwiek na raz, pół 
funta, albo trzy ćwierci, ufiekay nożem, 
przyday tyleż tłuflości wołowey, pietrufzką 
cebuli, i grzybków , wfzyftko razem pofiekay 
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ofól, zapraw różnemi korzeniami, a po- 
tym dwiema iaiami z pół kwaterkiem śmictany 
ubitemi; maiąc gotowe fiekanie i dobrze przy- 
prawione, włóż na fpód ciafła, na grubość 
palca, zafklep, dokończ iak inne, piecz przez 
dwie godziny, ieżeli z mięfem wołowym lub 
fkopowym, trzeba trzymać dłużey, upieczo- 
ne i ochudzone, pokray nadzienie nożem w 
małe kwadratowe kawałki, wley na wierzch 
dobrego gąlzczu, day na ftół, 


f 5. 
Tort poftny z rybami. 

Weź ryb iakich chcesz, bądź węgorża, 
fzczupaka, łofofia,.lina &e. ofkrob i pokray 
na dzwona, zrób fpód z ciafła do tortu, iako 
wyżey, włóż nań ryby z wiązką ziół przednich, 
z folą i różnemi korzeniami, przyłóż te ryby 
mafłem, zafklep ciafto, dokończ iak fiş na- 
leży, dofyć półtory godziny trzymać w piecu” 
tort rybny, upiekllzy i tłufłość zebrawfzy, 
przyday zaprawę polłną tak zrobioną: 

Zwumień fzczubeć mąki z mafłem , wley 
półkwaterek wina białego, bullionu pofłnego 
albo wody letniey , włóż grzybków, wiązkę 
ziół przednich, of6l trochę, gotuy tę zapra- 
wę przez pół godziny, zbierz tluftość, 
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Weź mleczka z karpiòw, zagotuy mo- 
ment w wodzie, przełóż w ziinną wodę, włóż 
potym w zaprawę, warz przez poł kwadranfa, 
ugotowaną wleiesz w tort. 

Możesz także i inne fporządzić pofłne 
zaprawy, iako to: z trufli, pieczarek, fmar- 
ży, fzparagów , według pory czafu, co 


dofłaniesz, 
$. 6. 


Różne ciafta w formach robione. 
Na danie. 


Chcąc zrobić różne ciafła w formach, 
tak fobie pofłąp: wfyp na ftół kwartę mąki, 
zrób dziurę w śrzodku, wley trochę wody, 
pół fzklanki dobrey oliwy, ćwierć funta fà 
dła topionego, dwa żółtka od iay, trochę fo- 
li: ugnieć to ciaflo, ażeby było matarte, roza 
wałkuy potym trzy części ciafła na grubość 
poł talara, włóż w mały rondel, rozpofirzyi 
od fpodu i w koło, ftrzeż fię rozerwać, włóż 
na toż ciafło mięfną zaprawę lub z ryb, iaką 
potrzebuiesz, którą ma być ugotowana; prze» 
ftudzona z fofem wyfadzonym. Uwałkuy 
znown refztę ciafła, teyże grubości, iako 
wprzód, zafklep nim mięfo , obmocz i obci- 
śniy w koło brzegi, wfław w piec, albo na 
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zarzewie tlace (ię, przyłóż pokrywą i na nią na 
kładź gorącego z zarzewiem popiołu; gdy 
upieczesz ciatło , przewróć zwolna rondel na 
pułmilek , na którym masz wydać, zrób dzin: 
rę w śrzodku cialła, i tym kawałkiem (nala- 
wfzy wprzód w pafztet fofu iakiego chcesz) 
przykryiesz. 


7 
$ 


§. 7. 
Mafla (kładana do pafztetów zimnych. 


Kucharze umieiący fpofób robienia mal- 
fy na wyfokość czterech palcy, użyją teyże do 
tortów „ podobnież fobie pofiępuią co do 
układu wewnętrznego, pieczenia, i [ofów; czym 
nie tylko dla ukontentowania oka, różnemi 
odmianami pozornie fiół zafławią, lecz fobie 
też zalzczyt z fwey zręczności: uczynią, 

Spolób robienia mafly fkładaney do pa- 
fztetów zimnych, masz nafłępuiący : w czym 
fobie według potrzeby i wielkości oneyże po- 
ftąpisz. 

Weż pół ćwierci mąki, dwa funty mafła, 
pół ćwierci funta foli, wyfypawizy mąkę na 
ftół, zrób dziurę w śrzodku, włóż mafła, 
wley potym wody wrzącey na mafło, utratuy, 
rękami, aż fię rozpuści, zarób ciafto i uguieć 
mocno; zolław tak niech fig uleży przez trzy 
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godziny nim weżmiesz do roboty, ‘takowe 
ciało wyrobione dasz do pafztetu mięfnego, 
iaki ci fię podoba, 

Pafztet mięfny z takowego ma fię robić 
mięfa, 

Weź fztukę okrągłą z uda cielęcego, 
udziec fkopowy, kuropatw, bekafów , zrazów 
z zaiąca, pulard, kapłonów; przyprawianie 
iet do wfzyftkiego iednakowe. 

Każdy takowy palztet zimięfem z uda cies 
Jęcego, garnirowany, ieft dobrze zrobiony, 
alboli iendyka z kości obrawfzy na pafztet uży- 
iesz, podobnież cielęciną obłożyć ieft niemniey 
przyzwoicie. 

Kuropatwy, bekafy, kapłony, pulardy, 
wypraw, nóżki i fkrzydełka pozakładay, ko- 
ści w pierfiach wyłam, ociągniy nad węgla. 
mi, nafzpikuy ie wfzędzie fłoniną, w foli ko- 
rzeniach różnych pietrufzce i cebuli fiekanych 
utratowaną, takoż zrobisz z cielęciną, i fkopo* 
winą, tylko iey ociągać nie trzeba. 

Przyprawiwfzy dobrze mięfo, przykryi 
liftkami oniny, weź połowę mafly, obtocz 
okrągło na ftole, potym rozwałkuy na pół pal- 
ca, połóż tę maflę na papierze mafłem wy- 
fmarowanym, na ciaście , mięfo ścifło iedno 
na drugim ułożone, ofolone, korzeniami po- 


DOSKONAŁY. 335 


fppane, lifikami fłoniny przykryte i mafłem 
grubo przyłożone, zafklep ciaftem zwięrzchu 
takimże iak od fpodu, zmaczay wodą oby- 
dwóch ciał w koło brzegi, obciśniy palcami, 
pożenguy pęzlem po wierzchu cialta, obe- 
rżniy co zbywa, 

Ułożywfzy pafztet iak fię należy, zrób 
dziurę w śrzodku fklepienia ciafla na fzerokość 
palca; zrob kominek mały z ciafła, pod któ- 
re podłóż kartę zwiniętą, ażeby fię niefkleiło, 
pożengiy iaiem ubitym, wyfadź kwiatkami z 
ciafla zrobionemi, znowu powtornie pożengny, 
na moment przed wfławieniem w piec, wley 
przez kominek ciafłowy dwie łyżki wódki, 
którey czuć nie będzie i owfzem fmak lepfzy 
fprawi, potym trzymay w piecu przynay. 
mniey przez cztery godziny, miaikuy czas we- 
dług wielkości pafztetu , upiekłízy , poflaw na 
mieyfcu chłodnym, wyftudź, przyłóż ciaftem 
świeżym kominek, aż do wydania, 


O ciaście liftkowym. 
Na widką przyfławkę na śrzodek, 
Wfyp kwarte mąki na Rót ( to ief mia. 
ra, która fię bierze do tortow ) ofól, rozczyń 
wodą, ażeby ciafło niezbyt rzadkie ani gęfte 
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było, zofław przez dwie godziny niech fię 
uleży, weź potym blifko tyle mafła ile mą- 
ki, roztocz ciao wałkiem, włóż mafła w 
śrzodek, rozwałkuy pięć razy w lecie, fześć 
razy w zimie, to ieft: za każdym razem na 
pół palcą grubości, i zawfze potrochu pofy- 
puy mąką, zwiń cialło na troie. 

'Fakowe ciafto użyć możesz do wfzel- 
kich tortów na przyfławki, na małe pafzteci- 
ki i różne ciafta lifikowe, 


Antypeciki małe delikatne. 


Zrób ciało: ordynaryine lifikowe, weź 
kawałek okrągły z udacielęcego, i tyleż fzpiku 
albo łoia wołowego, ufiekay wlzyfłko razem, 
wrzuć pietrufzki, cebuli i grzybków fiekanych, 
whiy dwa iaia, ofòl, opieprz, zapraw półkwa- 
terkiem śmietany, fkofztuy ieżeli ma fmak 
dobry, włóż pztym w formy małe ciafto grue 
bości talara, na nie-fiekanie, przyfklep cia- 
flem, pożenguy, upiecz w piecu, day na fòt 
ciepło. 

Chcąc też fame ciafla zrobić delikatniey- 
fze, gdy fię pieką, weź pierfi z kapłona pie- 
czonego ną rożnie, ufiekay drobno, wley 
w roadel blifko kwarty bullionu, wrzuć mae 
łą 
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łą wiązkę ziół przednich, trochę mafła; wy- 
gotuy część bulionu, wyimiy potym wiązkę, 
a włóż mięfo białe fiekane i trochę foli, przy- 
grzey niegotuiąc, zapraw trzema żółtkami 
ubitemi z śmietaną, przywarz , napuść cokol- 
wiek (okiem cytrynowym. 

Wyiąwfzy antypeciki z pieca, zdeym 
wierzch z każdego, wybierz mięfo, włóż na 
to mieyfce zaprawę z pierfi fiekanych kurcząt 
w każdy po łyżce, przykryi znowu ciaftem, 
i day iak nayciepley. 

0. 10. 
Placek z ferem. 
*« Na danie. 

Weź fera bryońfkiego tłuftego, rozrób 
z półtory kwarty bąki, trzema kwaterkami 
mafła, trochą foli, wbiy pięć albo fześć iay 
ugniotłfzy dobrze, zwiń ciafło na kupę niech 
godzinę poleży: zrób potym placek iak fię na. 
leży do pieczenia, 

, + AM 

Ciaflo migdałowe. 
Na przyfławkę. 

Wyfyp na ftół kwarte mąki, zrób dziu- 
rę w śrzodku, włóż mafła wielkości pół iaia, 
cztery białka i żółtka, fzczubeć foli, ćwierć 
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funta cukru przedniego, fześć uncyi migda- 
łów fłodkich tłuczonych, ugnieć wfzyfłko ra- 
zem zrób placek ordymaryiny; upiecz, pogla- 
feruy cukrem i lopatką rozpaloną, 


$. 12. 
Placek z floniną. 


Na przyftawkę. 

Pokray trzy ćwierci funta foniny w dro. 
bne kawałki, włóż w rondel, pofław przy 
małym ogniu niech fię fmaży przez pół go- 
dziny : wfyp półtory kwarty mąki, zrób dziurę 
w śrzodku, wley fłoninę topioną, pół fanta 
mafła, trochę foli, wbiy dwa iaia, wley fzklan. 
kę wody rożrób ciafto, i niech przez godzinę 
poleży, ułóż potym małe kawałeczki fłoniny 
w proporcyi ieden od drugiego w tymże cia. 
ście, zrób placek iak fię należy, pożenguy ia- 
iem, piecz go godzinę w piecu, albo pod po- 
krywą od tortu, 

$. 13. 
Ciafto czworograniafłe. 
Na przyjławkę, 

Zrób ciafto lifikawe, iako wyżey, rozwal- 
kuy na grubość pół palca, pokray w czworogran, 
fzerokości dwóch palcy, pożenguy blachy ia 


DoskoNaLyY. 339 


jem ubitym, piecz przez kwadrans w piecu, 
poglaferuy cukrem i łopatką, 
« I4: 
Placek Sabaudzki. 

Wielka przyfławka na zimno, 

Włóż na fzalki czternaście iay, z dru» 
gicy firony tyleż cukru odważ, zdeym cu- 
kier, wfyp na to mieyfce inąki na wagę fies 
dmiu iay, zdeym znowu mąkę na fłronę: wy- 
biy iaia żółtka ofobno, białka ofobno, przy- 
day cukier odważony do żółtków, i trochę 
cytryny tartey, kwiatu pomaraniczowego fie- 
kanego i fmażonego, ubiy wízyflko razem 
przez pół godziny, narefzcie wley białka ubi. 
te, w mąkę odważoną, którą umięfzay zwolna 
na kfztałt bifzkoktów, wyfmaruy rondel po- 
mierny, albo panew, mafłem tretowanym, 
włóż tegoż mafła, i ciafto bifzkoktowe, 
upiecz w piecu wolnym przez dobre półtory 
godziny, npiekłfzy, przewróć zwolna na puł- 
mifek, ieżeli zrumieni fię pięknie, day tak na 
ftół; a gdy fię przypali, poglaferuy cukrem 
przednim, który z białkiem od iaia, i (okiem 
z połowy cytryny, ubiiesz łyżką drownianą 
na talerzu farfurowym, aż fię zrobi piana, 
dasz uglaferowany placek na ftół. 


Y2 
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$. 15. 


Placek z śmietaną. 


Na przyfławkę. 

Wfyp na ftół kwarte mąki, zrób dziu- 
rę wśrzodku, wley pół kwaterek śmietany, 
wlyp dobrą fzczubeć foli, rozczyń i ugnieć 
lekko ciafto , niech fię uleży przez pół godzi- 
nv, włóż potyin pół fonta mafła wcialło, prze- 
wałkuy pięć razy, iak cialło liftkowe, nare- 
fzcie zrób placek ieden, albo kilka małych, 
pożenguy iaiem wybitym, upiecz w piecu; 
według tey miary możesz robić więcey tako» 
wych placków. 

$. 16. 
Placek Xiążęcy. 


Na przyfławkę. 

Rozczyń poł kwarty mąki, pół kubkiem 
wody, włóż pół fonta mafla, pół łyżki kwia- 
tu pomarańczowego, cytrynę zieloną fickaną 
drobno , wbiy cztery iaia, ofól, niech fię odle- 
ży ciało przez dwie godziny; narefzcie roz- 
wałkuy placek według wielkości pułmifka , 
upiecz w piecit, poglaferny cukrem, iako 
wyżcey, 
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WRYŁ 
Placek krolewfki. 
Na przyflawkę. 

Wrzuć wrondel fżczubeć cytryny zielo- 
ney fiekaney, dwie uncye cukre, trochę foli, 
mafła wielkości pół iaia, wley fzklankę wody, 
zagotuy moment, wfyp cztery albo pięć ły- 
żek mąki, wyfuż przy ogniu mięfzaiąc częlło 
aż fię zgęfłnie : odflaw potym od ognia! wbiy 
iaia po iednemu, rozrabiay łyżką, ażeby cia- 
flo fię rozwolniało, narefzcie włóż trochę 
kwiatów fmażonych pomarańczowych, i dwa 
bifzkokty z migdałów gorżkich, ułoż małe 
placki na papierze mafłem fmarowanym w 
wielkości pół iaia, pożengwy jaiem ubitym, 
piecz przez pół godziny w piecu wolnym. 


« ug. 
Placek mięfny. 

Wiudka przyflawka na zimno. 

Mięfo, które użyjesz da nazwifko pla- 
ckowi, 1ako to: placek zaięczy, krolikowy, wo- 
łowy &c. Wfzyftkie iednakowo fig robią, ztą 
różnicą, iż zwierzyna przez połowę mięlza fię 
z mięfem iatkowym ; chcąc zrobić placek fko- 
powy: weż udziec, ociągnąwfzy fkórę, ob- 
któy mięfo, ufiekay z tłulłością wołową, wlóż 
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to mięfo z fontem fłoniny kraianey w kofikę, 
wbiy fześć żółtków , wfyp foli, korzeni prze- 
dnich , wley pół fzklanki wódki, wrzuć grzyb. 
ków, trochę fzarlotki, pietrufzki, cebuli, 
wfzyfłko pofiekane, ułoż na fpodku rondla 
lifiki fłoniny, fiekanie zaś mięfne na wierzchu 
dobrze wymięfzane i przyprawione; piecz w 
piecu przynaymniey przez tzy godziny, 
upiekłfzy , przefłudź w rondlu, przewróć po- 
tym na pułmifek, zoftaw lifiki ftoniny przy 
placku, ofkrob wólno nożem, day na pułmi- 
fku, ferwetę podłóż pięknie złożoną, 


$. 19. 
Placek z ryżu. 


Na przyfławikę. 


Włóż w mały kociołek więcey niż ćwierć 
fonta ryżu dobrze wypłukanego, obgotuy w 
wodzie, a w mleku dogotuy, ażeby był gę- 
fiy: przefłudź, zrób ciafto z kwarty mąki, 
ofól, wbiy cztery iaia, włóż pół fonta mafła 
iryżu, ugnieć razem, zrób placek, pożengny 
iaiem ubitym, piecz w piecu przez godzinę, 
albo pod pokrywą od tortu, wyfmaruy zaś pa- 
pier mafłem pod placek. 
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$. 20. 
Placki przekładane. 
Na przyfławkę. 

Z ciafła lifikowego, zrób dwa placki rò- 
wney wielkości według pułnifka, i na grubość 
dwóch talarów każdy, włóż na ieden konfitu- 
ry, zofláw na palec brzeg cialła, obmocz wo- 
dą, połóż drugi na nim placek, zlep razem 
obydwa obcifnąwfzy dokoła palcami, pożen- 
guy iaiem, upiecz w piecu, upiekłfzy , wyimiy 
z pieca, ' pofmaruy mafłem po wierzchu, po- 
trząśniy cukierkami drobnemi, alboliteż za- 
smiaft cukierków drobnych, uglafleruy cukrem, 
i łopatką rozpaloną. 


$. 21, 
Ciafta małe. 

Na przyfławkę, £ 
Robią fię z liltkowego ciafła, iako wyżey; 
pokray w kwadrat, pofinaruy iaiem ubitym, 
polyp mąką czyli makaronikami i kwiatkami 
fimażonemi miałko tattemi, ułoż na wierz- 
chu zraziki z cytryny fmażoney, i upiecz w 

piecu wolnym. 
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' 0. 22. 
Ciaftka cynamonowe. 


Na przyflawkę. 


Rozczyń poł fonta mąki, wfyp tyleż cu- 
kru przedniego, wley trochę wody, pół 
kwarty mafła ciepłego, wrzuć cytryny ficka- 
ney, rozwałkuy bardzo cienko cialło, obwiiń 
w koło tymże ciafiem, kawałki w trzcinkach 
cynamonu ufmaż, rozwiń potym , nałóż kont 
fiturami , albo dobrą śmietaną, pofyp cukrem 
w koło, poglafieruy łopatką, na wydaniu u. 
ftaw na pułmifku, na wylokość fpóy cukrem 
brunatnym. 

6. 23. 
Torciki. 


Podobnież zrób ciafto lifikowe. roztocz 
walkiem grubości pół talarka, pokray małe 
fpodki, włóż w formy, na wierzch małą ły- 
żkę śmietany młodey, iako wyżey, alboliteż 
iakich chcesz konfitur byle nie lodów, przy- 
kryi ciafłem, w koło kraricem z tegoż obłóż, 
piecz przez pół godziny w piecu, poglafieruy 
cukrem i łopatką.rozpaloną. 
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5. 24. 
Placki okrągłe. - 
Na przyfławkę. 

Wfyp więcey trochę iak pół kwarty mą- 
ki, włóż cwierć fonta mafła, fzczubeć foli, 
wley fzklankę wody, ugnieć, razem twardo, 
roztocz cialło wałkiem na grubość pół palca, 
pokray na kawałki, według fzerokości form 
małych, obciśniy każdy palcami, obkróy brze- 
gi, obfzczyp dokoła na wyfokość palca, wfław 
w piec wolny,, w pół kwadranfa, wley pół 
kwaterek śmietany z dwiema łyżkami mąki 
ubitey, wfyp trochę foli, uncyą cukru, 
upieklfzy pocukruy po wierzchu. 


« 25. 
Bębenki bifzkoktowe. 
Na przyjfltawkę. 

Weź fześć iay, w teyże wadze cukru, tak- 
że mąki trzy iaia ważącey, czego dofyć bę- 
dzie na fześć bębenków na wyfokość fzklanki, 
któremi małą przyfławkę ułożyfz; robić zaś 
tym fpofobem będziesz, iak placki Sabaudzkie, 
oczytn masz wyżey pag. 339 ztą różnicą, iż 
tylko poł godziny w piecu potrzymasz, który 
mało ma być przepalony, 
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$. 26. 
Ciafta chrufżczące. 


Na przyfiawkę, 

Pòt kwaty mąki wfyp na fòl, włóż 
wnią ćwierć fonta cukru, białko od jaia przy- 
biy, poł łyżki wlev wody z kwiatu poma- 
rańczowego , pół fzklanki, włóż mafła wiel. 
kości pół iaia, fzczubeć foli, ugnieć razem 
twardo: rozwałkuy potym cienko, pokray 
małe fpodki, włóż w formy, upiecz przez 
kwadrans w piecu wolnym: przeftudziwizy 
włóż na wierzch, galarety porzyczkowey lub 
innych kofitur, takoweż cialło użyć możesz na 
chrufzczące rozrzynane, ztą różnicą, iż wię. 
cey przydasz białków , nic nieleiąc wody. 


$. 27: 
Ciafta liftkowe. 


Zrób ciafto litkowe, iako wyżey pag. 
335 rozwałkuy ciafto w wielkości tortu , na 
grubość pół talara, połóż na blafze tortowey, 
rozpoftrzyi na wierzchu śmietany młodey, 
przyfklep drugim ciałem, obcifnąwizy wko- 
ło, pofmaruy iaiem ubitym, piecz w piecu 
przez godzinę. 
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$. 29. 
Ciafta w maśle fimażone. 

Wley w rondel trzy fzklanki wody, 
wfyp dobrą fzczubeć foli, i mafła włóż wiel- 
kości pół iaia, zagotny, odfiaw potym od 
ognia, wfyp pół kwarty mąki zamięfzay aż 
zgęfinie, a gdy zacznie fię rumienić, przełóż 
ciafło w inny rondel, wbiy po iednym iaiu 
aż fię ciafło rozwolnieie, wyfmaruy w śrzod. 
ku rondel mafłem, w którym masz fmażyć, 
włóż w niego ciafło, upiecz w piecu przez 
półtory godziny, potym wyimiy z rondla, 
przekróy śrzodkiem obracaiąc nožem w koło 
podnieś wierzch, wybierz ciafło z śrzodka 
nieupieczone; wpuść mafła ciepłego w śrzo. 
dek, fmaruiąc piorem pofyp cukrem, i fkór- 
ką z cytryny fiekaną drobno, podobnież zrób 
z drugą połową ciafła, narefzcie uglafleruy 
eukrean i łopatką. 

$. 29. 


Ciafto w troygran zrobione z ferem. 


Na przyfławkę. 

Kubek wody wiey w rondel, włóż pół 
ćwierci fonta mafła, trochę foli, gdy woda 
zwiera, wfyp dwie łyżki mąki, wymięfzay aż 
zgęflnie, w biy iay ile potrzeba, byle ciafła 
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nierozrzadzić: włóż potym fera świeżego 
czyli twarogu, uguieć dobrze z ciafłem, na» 
relzcie na kładź na dno form małych troy- 
graniaftych na (pòd ciafta liltkowego, wśrzo- 
dek onych, fera z ciaftem ugniecionego wie- 
lości pół iaia, zawiń brzegi ciafta lifłkowego, 
pofmaruy iaiem ubitym, upiecz w wolnym 
piecu, upieczone day ciepło na przylławkę. 


$. 30. 
Różny gatunek konfitur na zimę 
w tortach. 


Na przyfławkę. 

Jakich zechcesz weż konfitur, od któ. 
rych dasz nazwifko tortowi, bądź marmelady 
zmorel, konfitur wiśniowych , dgreltowych, 
marmelady z iabłek &c. 

Przyporządź cialio lifikowe, iako wy- 
żey, ułóż na blafze tortowey, rozpoftrzyi 
konfitury na tymże ciaście zofławuiąc brzegi 
na palec, które zmaczay piorem w wodzie 
moczonym, przefklep kratką z ciafła zrobio- 
ną, obłóż krańcem z tegoż w koło, whaw 
tort w pięc na godzinę, upieklfzy pocukruy, 
i łopatką poglafleruy. 

Podobnież robią fię torty zróżnych kom- 
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putów byle nie kwaśnych, nałożysz tak iak 
marmeladą lub innemi konfiturami, 


31 
Torty z konfiturami na lato. 


Na przyfławkę, : 

W lecie robią fię torty z owocem doy- 
rzałym, fpofób robienia onegoż masz w ar- 
tykule o fpizarni czyli komputach, ta ieft rò- 
źnica, iż fyrop trzeba dać gęftlzy : owoc do tor- 
tów złupin i pefłek lub ziarnek czyfto obrać 
należy, 

$. 32. 
Torty z lodami. 


Na przyfławkę. 

Torty z lodami innym fię robią fpofo. 
bem, ponieważby lody od ciepła fię róztopi- 
ły torty niebyłyby pozorne, dla uniknienia 
tego tak fig robią. 

Włóż ciafło lifikowe na fpód blachy tor- 
towey , wkoło obłóż także ciałem i wśrzod- 
ku zrób kratkę iak do innych tortów, upiecz 
w piecu, upieczony. pofyp cukrem przednim 
po brzegach nglaflerny łopatką, 

Natychiniaft gdy tort przefłygnie, na- 
kładź nafpód tortu lodów, day na zimno, 
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Lody, które fię używaią do takowych 
torów, fa naftępuiące: 
Porzyczkowe, 
Malinowe. 
Jabłkowe, 
Pigwowe. 
Wiśniowe. 


ROZDZIAŁ VJL 
O zaprawach. 


$. 1. 

Zaprawa z trufli. 
Ovierz pomnieyfze trufe, pokray w kawał. 
ki, włóż w rondel z kawałkiem mafła, wrzuć 
wiązkę pietrufzki, cebulę, pół odnóżkę cząsn- 
ku, dwa goździki, przylław do ognia, wiyp 
fzczubeć mąki, wiley fzklankę bullionu, ity- 
leż wina białego, gotuy przy małym ogniu 
przez godzinę, zbierz tłuftość, przyday trochę 
gafzczu, foli, i pieprzu. 

$. 2. 
Zaprawa z pieczarek, grzybów, i 
fmarżów. 

Włóż pieczarki w rondel, kawałek mafla, 
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wiązkę pietrufzki, cebulę, przyftaw do ognia, 
wfyp fzczubeć mąki, wley fzklankę bullionu, 
pół fzklanki wina białego tyleż foku; gotuy 
przez godzinę, zbierz tłufłość: przyday ieżeli 
masz trochę gąfzczu, ieżeli nie masz, wfyp 
więcey mąki, to zrobiwfzy, ofól, opieprz. 

Zaprawa z grzybów i fmarżów fporzą. 
dza fię ztą różnicą, iż trzeba fmarże dobrze 
wypłukać w kilku wodach , dla oczyfzczeńia 
ich z piafku. 


Zaprawa z cebuli. 

Znaydziesz fpofób robienia tey zaprawy 
pag. 263 , którą użyiesz do ptaftwa pieczone- 
go na rożnie, albo do fmaku z mięfem iatko» 
wym, z iakim zechcelz. 


Zaprawa zogurków. 
Masz ipofób robienia teyże zaprawy 
pag, 274. 


Zaprawa z drobnych ogureczków 
infpektowych. 
Podobnież znaydziesz, iak trzeba ro- 
bić pag, 277. 
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$. 6. 
Zaprawa z głąbików czyli kardów. 


Spofób robienia oncyże, iet opifany 
pag. 260. 
$. 7. 
Zaprawa z raków. 


Obgotowawfzy wprzód moment wwo- 
dzie raki, obierz fzyiki, które włóżyfz w 
rondel, wley pół fzklanki dobrego wina bia- 
łego, tyleż bulionu, i fzklankę gąłzczu, go: 
tuy przez kwadrans, użyiesz potym do czego 
ci potrzeba, ieżeli chcesz dać z gąlzczem ra: 
kowyim, ugotuy ie w bullionie i winie bia. 
łym: gdy fię wcale fos wyfadzi, włożysz w 
gąfzcz rakowy, zrobiony fpofobem opila- 
nym pag. 243, 
$. 8. 


Zaprawa z piftaciow. 


Pół garści pilłaciow obgotuy w wodzie 
gorącey, obierz ze (kory, włóż potym oneż 
w zimuą wodę, wyimiy znowu niech ofig- 
kną; narelzcie włóż w fos zrobiony z dobrym 
gąlzezem. 


$9 
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Zaprawa z łomikamień ziela. 

Weż łomikamień ziela, fame liliki, 
które obgotuy w wódzie gorącey dla od- 
jęcia onemuż ofłrości, wycifnąwfzy potym 
dobrże z wody, włóż w fos dobry zmięfza- 
ny z gąfzczem, 

$. 10. 
Zaprawa z wątrobką. 

Odbierz żółć od wątrobki, zofław całą, 
obgotuy moment w wodzie gorącey, włóż 
potym w rondel, przyday dwie łyżki gąfzczt, 
pół fzklanki wina białego, tyleż dobrego bul- 
Nonu, wiązkę pietrufzki, cebulę, pół odnoż. 
ki czosnku, of6l, opieprz, zagotuy przez pół 
godziny, zbierz uufłość, day z takiem mię: 
fem iak ci fię podoba, albo famę zaprawę na 
przyftawkę. 

$. tr. 


Zaprawa z oftrzyg. | 
Znaydziefzfpofób robienia oney pag. 228. 
$. 12. 
Zaprawa z felerow. 
Spofób robienia tey zaprawy imasz opi- 
fany pag. 263. i 


o» 
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$13. . 
Zaprawa z cykoryi, 
Jak masz zrobić, znaydziesz pag. 266. 
§. 14. 
Zaprawa z kapufty. 

Zagotuy w wodzie przez pół godziny, 
połowę główki kapufty, przełóż w zimną 
wodę, wyciśniy dobrze, ufiekay trochę ka- 
pulty, włóż w rondel z kawałkiem mafla, 
przyftaw do oguia, wfyp dobrą fzczubeć mą- 
ki, zaley bullionem i fokiem, gotuy przy 
małym ognin aż fię kapufła ugotuie i fos wy- 
fadzi, ofól, opieprz, wfyp trochę mufzkatu. 
łowey gałki tartey, podley tą zaprawą mięfo 
iakie zechcesz, 

$. 15. 
Zaprawa z fiekania. 

Włóż w rondel fzczawiu, fałaty, tre- 
buli, pietrufzki, cebulę, kurzey nogi ziela, 
wypłócz wfzyftko, ufiekay, wyciśniy, przy- 
day kawałek mafla, przyftaw do ognia, wy- 
gotuy dobrze, wfyp fzczubeć mąki, zaley fo- 
fem i gąfzczem , ofól, opieprz, dogotuy, day 
z fofem zawiefiftym, ieżeli na poł, wfypa. 
wfzy mąki, zaley bullionem pofinym, gotuy 
aż fię zioła ugotuią i fos fię wyfadzi, zapraw 
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trzenaa żółtkami, ze śmietaną i mlekiem ubi. 
temi, przygrzey przy ogniu, niegotuiąc. 
'$. 16. 
Zaprawa z mleczkiem od karpia. 

Obgotuy w wodzie gorącey mleczka od 
karpi, włóż w rondel, oraz dwie łyżki gą- 
fzczu, wley pół fzklanki wina białego, tyleż 
dobrego bullionu, wrzuć wiązkę pietrufzki, 
cebulę, pół odnożki czosnku, zagotuy -przez 
kwadrans, ofól, opieprz, na poft, włóż w 
rondel dwie cebule w kawałkach, marchew 
i,pafternak kraiany , wiązkę pietrufzki, cebu- 
lę, kawałek czosnku, dwa goździki, pół 
bobkowego liścia, tymianku, bazyliki, kawa. 
lek mafa, przyfław do ognia, wfyp fzczu- 
beć mąki, wley fzklankę wina białego, tyleż 
bullionu poftnego, gotuy i wyfadź przez po- 
łowę, przecedź fos przez. fito, włóż mleczka, 
zagotuy przez kwadrans, na wydaniu zapraw 
trzema żółtkami, ze śmietaną albo mlekiem 
ubitemi, ofol, opieprz, przygrzey niegotuiąc. 


$. 17. 
Zaprawa z fałaty. 
Jak ią masz fporządzić , znaydziesz pag. 
265. 
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Zaprawa mięfzana. 

Włoż w rondel grzybów kraianych na 
czworo, wątrobkę, dwa albo trzy karczochy 
w pół obgotowane w wodzie, w kawałki po- 
kraiane, wiązkę pietrufzki, cebulę, pał od- 
nóżki czosnku, trochę mafła, przy(law wizy- 
fiko do ognia, wfyp fzczubeć mąki, wley pół 
fzklanki wina białego, trochę gąlzczu, i bul- 
lionu, gotuy pół godziny, zbierz dufłość, 
ofól, opieprz; obgotny iaia w wodzie, obierz 
z łupiny, włóż w zaprawę, zagotuy, weź dwa 
żółtka twarde, utłucz, przyday żółtko świe- 
że, trochę foli, obtocz w tnące, zwiń iak 
małe kiełbafki, pokray na równe kawałki, 
zrob w ręku okrągłe kulki, połóż na pulmi- 
fku mąką polypanym : gdy wfzyfłkie zrobifz, 
włóż na moment w wodę gorącą, zagotowa- 
wfzy dwa razy, przełóż w żimną wodę, wyi. 
miy potym niech ofiąkną, nim włożyfz w za- 
prawę, ieżeli chcesz dać biało, nie trzeba lać 
gąfzczu , lecz na wydaniu zapraw trzema żółte 
kami z śmietaną ubitemi, 


$. 19. 
Zaprawa z ślimaczków, 
Na polt fporządzają fię, iako wyżey 
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masz pag, 246. Na czas mięfny włóż w rondel 
cokolwiek grzybów, wiązkę pietrufzki, ce- 
bulę, odnożkę czosuku, dwa goździki kawa. 
lek mafła, fzczypioru całego z korzeniami, 
przyfław do ognia, aż fię przyrumieni, włyp 
fzczubeć mąki, wley fzklankę wina białego, 
wodę od ślimaków, foku, gotuy pół godzi- 
ny , zbierz duftość, przyday trochę gąfzczu, a 
ieżeli nie masz, wlyp więcey mąki i wley foku, 
wygotuy fos, przecedź przez fito, włóż sli- 
maczki fame przez fkorupek, trochę ofól, 
opieprz , ieżeli ślimaki nie fą zbyt Rone. 

$. 20. 

Zaprawa z głąbików kardowych. 
Ugotuy i fporządź tym fpofobem, iak 

karciochy Hifzpańlkie , o których masz 
pag. 207. 

(. 2r. 


Zaprawa z brukwi. 
Spofób robienia znaydziefz pag, 264. 
0. 22. 
Zaprawa z oliwek. 

Weź pół kwaterek oliwek, obkróy kas 
żdą wkoło z iąderek czyli pefłek, iednak żeby 
w kupie fię trzymały, włóż potym w wodę, 
wyimiy znowu niech ofigkną, narefzcie prze- 

Ł3 
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łożysz w fos dobry gąfzczem cielęcim zapra- 
wiony i gufiownie zrobiony. 
): 23- 
Zaprawa infza. 

Mleczko cielęce obgotowane włóż w 
rondel, parę główek karczoch także obgo- 
towany ch, i grzybków, wfzyfiko pokrzy w 
kofikę, przyday wiązkę pietrufzki, cebu- 
lę, pół odnożki czosnku, dwa goździki, pół 
bobkowego liścia, trochę bazyliki, kawał 
mafła: przyfław do ognia, wfyp fzczubeć mą- 
ki, zaley fokiem, winem białym, trochą bul- 
lionu, ofol, opieprz, dogotuy i wyfadź fos, 
zbierz tłufłość na wydaniu. 

(. 24. 
Zaprawa z kafztanów.. 

Obierz z pierwfzey fkóry go kafztanów, 
włóż ie w tygiel durfzlakowy, upal nad o- 
gniem, zdej m drugą fkorę;! potym przełóż 
w rondel, wley pół fzklanki wina białego, 
dwie łyżki gąfzczu, trochy bulionu , of], ugo- 
tuy, i wyfadź fos dobrze, trzeba ażeby fię ugo- 
towały w całości, 
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tj A z a a 
ROZDZIAŁ I. 
Pieczyfte czyli grzanki pieczone. 


$. 7. 


Grzanki z fzynką, 


Na przyftawkę. 
U króy fześć albo fiedm z bułki grzanek na 
palec (zerokie, ufmaż w maśle i przyrumień 
pięknie, tyleż zrazów fzynki ukray teyże wiel. 
kości, które wymocz wprzód przez godzinę 
w wodzie, ieżeli nie świeża, włóż potym w 
rondel, gotuy godzinę przy małym ogniu, 
ugotowawfzy, wyfław, wyimiy z rondla, i 
wyp w ten fam rondel fzczubeć mąki, którą 
zrumienisz, zaley bullionem riefolonym, i 
odrobiną octu winnego, gotuy dobry kwa- 
drans; zbierz potym tłufłość, przepuść fos 
przez fito, ułoż fzynkę na grzankach z chle- 
ba lub bułki, poley fofem po wierzchu z kil- 
ką ziarn pieprzu. 
f. 2. 
Grzańki z floniną. 
Na przyflawkę. 
Pokray grzanki z bułki lub z chleba na 
L4 
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fzerokość dwóch palcy równo wfzyfłkie, na» 
kładź dofłatkiem fłoniny kraianey. w koflkę 
obmaczaney wiaiu świeżym, z pietrufzką, 
cebulą, fzarlotką fickaną i pieprzem, ufimaż 
przy małym ogniu, day potym na ftół z fo- 
fem czyflym i zalanym octem. 


$. 3. 
Inaczey grzanki. 
Ma przyfławke. © 

Fontową bułkę, długą i czerfiwą, ob- 
króy z obydwóch końców, nakładź wśrzodek 
fłoniny w lifiki, pokray nożem ofirym grzan- 
ki na grubość dwóch talarów, obmocz w jaiu 
ubitym, włóż w tłafłość niezbyt gorącą, ufmaż 
przy małym ogniu i przyramień pięknie; day 
potym z folem klarownym z octem i pie- 
przem. 


* . Grzanki z młodą śmietaną. 
Na: przyfławkę. 

Ośrzodek bułki pokray na fpore grzan- 
ki, zrumień w maśle, powlecz potym śmie- 
tang młodą na palec grubości, którey fpofób 
robienia masz pag. 308. Narefzcie na tęż 
śmietanę, wley białka ubite z cukrem, upiecz 
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w piecu wolnym, albo pod pokrywą tortową, 
aż fię przyrumieni, 
$. 5. 
Grzanki z ferdelami. 
Na przyflawkę 

Ufmażone grzanki z bułki w maśle, po- 
lóż na fześciu ferdelach dobrze wypłakanych, 
i pokraianych wzdłuż w zrazy cienkie, przy- 
praw grzanki oliwą, oćłem, i pieprzem. 

1.6: 
Grzanki z cenadrą czyli nerką cielęcą. 
Na przyfławię. 

Podobnież, iako wyżey pokray grzanki, 
włóż na wierzch nerkę cielęcą, pieczona na 
rożnie, i pofiekaną z tłuftością, pietrufzką, 
cebulą, fzarlotką , folą, pieprzem, umiefzaną 
z czterema iaiami ubitemi, włożywfzy toż fie. 
kanie na grzanki, pogładź nożem w iaiu roz- 
bitym obmóczonym, polyp chlebem tartym, 
upiecz na blafze od tortu, obłóż z wierzchn 
i ipodu ogniem, day na tót z fefem czyftym, 
trochę oftrym, 

Grzanki z fzypinakiem. 
Na przyfawtę, 
Grzanki takowe robią fię z zaprawą z pi- 
Z € 
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naku ugotówaną fmacznie i gęfto, przyday 
żółtka dwa świeże, ułoż tenże fzpinak na 
grzankach, pogładź nożem w iaiu obmoczo- 
nym, polyp chlebem, ufmaż, day bez fofu. 


0. 8. 
Grzanki z fazolą czyli grochem fzabla- 
ftym zielonym. 

Zrób tym fpofobem iak grzanki: z fzpi. 
makiem, 

$. 9- 
Grzanki z ogurków. 
Na grzyftawkę. 

Zrób zaprawę z ogurków, iako wyżey 
pag. 274, gdy będziefz miał gotową, zapraw 
trzema żółtkami, ułoż na grzankach, i do- 
kończ iak grzanki z fzpinakiem. 

$. Io. 
Grzanki z różnym mięfem. 
Na. przyfławkę. 

Jakie zechcesz weź mięto, które ze fola 
zeydzię, pokray w drobną koflkę, zrób za. 
prawę: gdy przefłudzisz, wbiy dwa żółtka 
świeże , ułoż mięfo na grzankach , pogładź no- 
żem w iaiu obmoczonym, pofyp chlebem, 
ufmaż pięknie, day na ftół z fofem czyftym. 
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II. 


Grzanki inaczey. 

Na dwa palce fzerokości, a dwa talary 
grubości pokray grzanki, ufmaż w rondlu z 
oliwą dobrą, przy małym ogniu obracaiąc 
częfło: ułóż. na pułmifku , potym na wierzchu 
zrazy z ferdeli, włóż w oliwę, w którey grzan- 
ki (mażyłeś, fzarlotki, pietrafzki, cebuli, i 
czosnku ufiekanych, pół bobkowego liścia, 
tymianku, bazyliki miałkiey, pieprzu, wley 
trochy octu, zagotuy, poley grzanki, day na 
zimno, 


RO ZD- ZARA ES K. 
O fofach. 


ISF 
Sos pofilaiący. 
WY ley w rondel (zklankę dobrego bulionu, 
pół łyżki od kawy oću, przyday foli, pie- 
przu, mafła iak orzech z mąką tratowanego, 
dwie fzczubcie różney fałaty, iako to: eltra- 
gonu czyli toruń ziela, cybetu, biedrzerńcu, 
rzeżuchy, zagotuy moment tę fałatę w wo- 
dzie, wyciśniy potym, ufiekay drobno, włóż 
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ią w fos, przygotuy, użyiesz do czego trze- 
ba, ieżeli lałatę nie obgotniesz, przeto przez 
polowę tylko wezmiesz. 


2. 
Sos Hi fzpańtki. 

Dobrego gąfzczu wley w rondel, fzkląn: 
kę wina białego, tyleż bulionu, wrzuć wiązkę 
piewufzki, fzczypiorn, dwie odnożki czosa- 
ku, dwa goździki, pół bobkowego liścia , 
fzczubeć kocygnidei cebuli, kraianey marchwi, 
pół pafłernaku, wley dwie łyżki oliwy, gotuy 
blifko dwie godziny przy małym ogniu , nare- 
fzcie zbierz tłufłość, przecedź przez fito, ofól, 
opieprz, użylesz potym do czego potrzeba 


będzie, 
$. 3. 


Sos po fuitańfku. 

Kwartę bullionu wley w rondel, fzklan- 
kę wina białego, włóż dwa kawałki cytryny 
ze fkóry obraney, dwa goździki, odnożkę 
ezosnku, pół bobkowego liścia, pietrufzki, ce. 
buli, [aczypioru i marchwi, gotuy przez pół- 
tory godziny i wyfadź fos dobrze, przecędź 
przez fito, ofól, trochę, opieprz, przyday ia- 
ie twarde fiekane , fzczubeć pietrufzki obgoto: 
waney fiekaney drobno. 


DOSKONAŁY. 365 


$. 4. 
Sos Niemiecki. 

Wley w rondel trochę gąlzczu tyleż bul: 
lionu, przyday fzczubeć pietrufzki obgotowa- 
ney fiekaney, dwie wątrobki opiekane z ka- 
plona, ferdela, i kaparów wfzyftko pofieka- 
ne drobno, mafa wielkości pół iaia, ofol, 
opieprz, przygotuy fos przy ogniu, użyiesz 
do czego zechcesz. 

$ 5 
Sos Angielfki. 

Dwa żółtka twarde ufiekay y włóż poło- 
wę w rondel z ferdelem i kaparami fiekane. 
mi, wley fzklankę dobrego bullionu, wfyp 
trochę foli, pieprzu, włóż mafa, iak pół iaia, 
z fzczucbią mąki tratowanego, zagotuy ten fos, 
poley nim co ci fię podoba, refztą żółtka fie- 
kancgo po wierzchu mięfa potrząśniy; tako- 
wy fos bardzo dobry do potraw, które nić 
ają dobrego koloru i pozoru. 

AO; 
Sos z kaparami i ferdelem. 

Mafła wielkości iaia włóż w rondel, 
które utrątuiesz z fzczubcią mąki, przyday 
fzklankę bulionu, ferdela fiekanego, prze- 
dnicli kaparów całych, dwie cebile całe, 
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ofól, opieprz, zagotuy fos, wyimiy cebule 
na wydaniu. 
9. 7- 
Sos mieyfki. 

Gotuy przy małym ogniu przez godzi- 
nę, wley fzklankę wina białego, tyleż foka, 
dwie dobre fzczubcie ośrzodka chleba, mafła 
iak orzech, dwie fzarlotki, pietrufzki, cebu- 
li, of6l, opieprz, na wydaniu wley trochę 
foku winnego, 

6. 8. 
Sos karpiowy. 

Na fpód rondla włóż trochę fłoniny, 
kilka kawałków cielęciny, i trzy albo cztery 
dzwonka karpia, cebuli, dwie fzarlotki, iċ- 
dnę marchew, niech przez pół godziny z fie- 
bie fok puści na małym ogniu, gdy fię za. 
cznie przypiekać, wley fzklankę wina białe- 
go, dwie łyżki gąfzczu, tyleż bullionu, za- 
gotuy, i wyfadź fos dobrze, zbierz tłuftość, 
przepuść przez fito, ofól, opieprz. 


. 9. 
Sos Włofki poftny i mięfny. 
Wley w rondel dwie łyzki oliwy, prze- 
dniey, włóż grzybków fiekanych, wiązkę 
pietrulzki, cebuli, pół bobkowego liścia, od- 
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nóżkę czosnku, dwa goździki, zagotuy, wyp 
fzczubeć mąki, zaley winem białym, do. 
brym bullionem, i trocha gąfzczu, ofól, o- 
pieprz, gotuy przez pół godziny, zbierz tłu- 
ftość, wyimiy wiązkę, i użyi do czego trzeba, 
ieżeli na poft, wley pofinego bullionu, aza- 
miafł gąlzczu, dasz więcey mąki, i dwie albo 
trzy łyżki foku cebulnego. 

/ f. 10. 

Sos z ialatni. 

Szklankę dobrego bullionu wley w ron- 
del, odrobinę odłu, ofól, opieprz, włóż trzy 
żółtka twarde fiekane, BE w wielkości ia- 
ia tratowanego z [zczubcią mąki, zagotuy przy 


ogniu, użyi do czego zechcesz. 


$. 11. 
Sos oftry. 

Kawałek mafla włóż w rondel, dwie 
wielkie cebule fkraiane, iednę marchew, pafier- 
nak, trochę tymianku, bobkowy liść, bazyli- 

„dwa goździki, dwie fzarlótki, odnóżkę 
czosnku , pietrufzki, cebuli, przyfław wfzyft- 
ko do ognia, zagotuy aż fię zrumieni, wfyp 
potym fzczubeć mąki, wley bullionu i dwie 
łyżki od iedzenia octu, gogon przy małym 
ogniu, zbierz tiiftość, przecedź przez fito, 


à 
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olól, opieprz, weź tego [ofu do potrawy, 
która ma być kwafkowato dana, 
$. 12. 
Inaczey tenże fos. 

Zagotuy pół kwaterck wina, tyleż, buł. 
lionu, wyfadziwfzy przez połowę, włóż fzar- 
lotkę, trochę czosnku, fzczubeć różney fała- 
ty, ufiekay wfzyfłko drobno, gotuy moment, 
przyday iak orzech mafła, z fzczubcią mąki 
tratowanego, olól, opieprz, dogotuy iak fig 


$. 13. 
Sos tenże na zimno. 

Utłucz wcale drobno zioła fałaty poł 
odnóżkę czosnku, dwie fzarlotki, zmięfzay 
wizyfiko z mufztardą, przyley trochę*oliwy 
i octu, ofól, opieprz. 

6. 14. 
Sos do baranka. * 

Jak dwa orzechy wielkości utratuy ma- 
fta z pietrufzką, cebulą, fzarlotką fiekaną, i 
dwiema fzczubciami  ośrzodku chleba, włóż 
wfzyftko w rondel, wley fzklankę dobrego 
bullionu, tyleż wina białego: zagotuy kilka 
razy, Ofól, opieprz, na wydaniu wiey odro- 
bing foku winanego. 


należy. 
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$. 15. 
Sos królowey. 

Ażeby zrobić fos ten; włóż w rondel, 
kawał imafła, cokolwiek grzybów, cebulę, 
marchew, pafłernak, pół odnóżki czosnku, 
pietrufzki, fzczypiort, przyfław do ognia: 
wfyp fzczubeć mąki, wley fzklankę bullionu, 
ityleż wina białego, gotuy godzinę, zbierz 
tłuft ść, i przecedź przez fito, ugotuy, pół 
kwaterek mleka, z ośrzodkiem chleba wiel- 
kości pół iaia, gdy chleb mlekiem nafiąknie, 
przecedź przez fito wycifkaiąe mocno łyżką, 
i włóż znowu w fos, ofòl, opieprz. 

§. 16. 
Sos Prowancki. 

Ufiekay pietrufzki, fzczypioru, odnóżkę 
czosnku, grzybków , włóż wizyftko w rondel, 
wley rochę oliwy, przyfław do ognia, zaley pół 
kwaterkiem wina białego, i bullionem, olól, 
opieprz, wyfadź fos, zbierz tłuftość przed 
wydaniem. 

17. 
Sos z fokiem pomarańczowym. 

Wiley w rondei pół fzklanki bullionu, 
tyleż foku, wrzuć kilka zrazików fkórki po- 
marańczy kwaśney, mafła wielkości poł iaia, 

Aa 
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zfzezubcią mąki tratowanego , ofól, opieprz, 
przyfław do ognia, wycśniy narefzcie fok z 
poimarańczy kwaśney. 
$. 18. 
Sos rumiany z kaparami i ferdelem. 

Tratowanego z fzczubią mąki kawałek 
mafla włóż w rondel, ferdela liekanego, ofól, 
opieprz, przyday kaparów całych, dwie ce- 
buiki całe, zaleway potrochu w gotowaniu 
fokiem, aż fię dobrze zrumieni, przygotuy 
fos; ieżeli ielt zbyt gęfty, przyley trochę bul- 
lionu, wyiiniy cebulki przed wydaniem. 

$. 19. 
Sos rokambułowy. 

Wlev w:rondel pół fzklanki wina biale- 
go, tyleż bullionu, dwie albo trzy łyżki gą- 
fzczn, wfyp foli, pieprzu, górny przez kwa- 
drans, przyday pięć albo fześć głowek rokam- 
bułu zgniecionego na wydaniu, 

$. 20. 
Sos z falfżą pieprzną. 

Włóż w rondel, wielkości, iak pół iaia 
mafła, w kray dwie albo trzy cebule, marchew, 
i pafternak , włóż odnóżkę czosnku, dwie fzar- 
lotki, dwa goździki , bobkowy liść, tymianku, 
bazyliki, przyíław do ognia, gdy fię zacznie 
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rumienić, włyp dobrą fzczubeć mąki, zaley 
fzklanką wina czerwonego, fzklanką wody, 
łyżką oćtu, gotuy pół godziny, zbierz tłufłość, 
przecedź przez fito, olól, opieprz, użyjesz 
do czego trzeba dać ołłro. 
f. 21. 
Sos do fkopowiny. 

Wrzuć w rondel fzarlotkę fiekaną, odro- 
binę czosnku, rozetrzyi czolnek z fzarlotką ra- 
zem, zaley łyżką bullionu, zmięfzay, przyday 
dwie łyżki gątzczu, foli, pieprzu: gotuy fos, 
przecejź potym przez fito w inny rondel, na 
wydaniu przygrzejefz moment, 

$. 22. , 
Sos mięfzany. 

Weź pietrulzki, cebuli, grzybów, ka- 
wałeczek czosnku, wfzyftko ufiekay, przy- 
ftaw do ognia z mafłem, wfyp fzczubeć mą- 
ki, zaley bullionem, ugotowawfzy fos i przez 
połowę wyfadziwfzy , włóż dwa rożki fieka- 
ne, zapraw trzema żółtkami z bulionem ubi. 
temi, przygrzey fos, przypraw dobrze, użyń 
do czego zechcesz, 

$. 23 
Sos apetyt czyniący. 
Rożney drobney fałaty, pod miarą ka- 
Aa 2 
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żdey weź podług iey mocy, obierz, wypłócz, 
przyday trzy fzarlotki, zagotuy moment w ty- 
glu, przełóż w zimną wodę: wyciśniy potym, 
utłacz w mozdzierzu, włóż ią wrondel, wley 
łyżkę bullionu i dwie łyżki galzczu, zmięfzay 
wfzyltko, przepuść przez fito w inny rondel, 
wlyp foli, pieprzu, przyday kawałek mafła i 
łyżkę mufztardy, przygrzey fos nie gotuiąc. 


i 


27 
. di 


Sos biały pofłny i mięfny. 

Jeżeli w mięfny czas, wley w rondel 
bulliona mięfnego, ieżeli w poftny, poftne- 
go, wrzuć ośrzodek chleba, bukiet garniro- 
wany, pietrufzki, cebuli, czosnku, fzarlotki, 
tymianku, bobkowego liścia, bazyliki, goź» 
dzików, trochę mufzkatołowey gaiki, cokol- 
wiek grzybków całych, wley fzklankę wina bia- 
łego, wfyp foli, pieprzu, zagotny razem, i 
wyladź przez połowę, przecedź potym przez 
fito dla zrobienia gąfzczu. 

Gdy zechcesz użyć tegoż folu, zapraw 
trzema żółtkami z śmietaną ubitemi, przy- 
grzey , miey baczność, żeby (ię nie zwarżył. 

Takowy fos wziąść możesz do wizel- 
kiego mięfa i ryb, które myślisz dać z fofem 
białym, 


DoskoNabŁyYy. 373 


$. 23. 
Sos z fokiem winnym. 

Wiley w rondel dwie łyżki foku winne. 
go z iagód niedoyrzałych , tyleż gąfzczu, ofól!, 
opieprz, przyday fzarlotki fiekaiey drobrio, 
trzeba ażeby ten fos był czyłty, który dasz z 
opiekaniem. 

26. 
Inny fos Prowancki. 

Dwie łyżki wley oliwy. w rondel, włóż 
fzarlotkę i grzybów fiekanych, dwie odnóżki 
czosnku całego, przyfław do ognia, wfyp 
fzczubeć mąki, zaley bullionem i fzklanką wi- 
na białego, ofòl, opieprz, wrzuć wiązkę pie- 
trufzki, fzczypior u, gotuy ten [os przy małym 
ognin przez pół godziny, zbierz tłufłość, nie- 
zofławuy wiele oliwy, wyimiy wiązkę i czo- 
fnek; użyi ten fos do czego zdawać ci fię bę- 
dzie potrzebny. 

$. 27. 
Sos robert mieyfki. 

Włóż w rondel kawałek mafła, łyżkę 
od iedzenia mąki, zrumień przy małym ogniu, 
wrzuć trzy cebule fiekane drobno, i mafla do- 
flackiem , żeby fię cebula przefmażyła, zaley 
potym bulionem, zbierz dulflość z fofu, go- 
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gotuy pól godziny, na wydaniu wfyp foli, pie- 
przu, wley oćłu winnego i mufztardy, weż- 
miesz ten fos do wieprzowiny świeżey , i do 
iendyka. 

$. 28. * 


Sos z śmietaną. 


"Trochę mafła, pietrofzki, cebuli, fzar- 
lotki, pofieckanych, włóż w rondel, z oduòż- 
ką całą czosnku, przyfław, do ognia: wivp 
dobrą fzczubeć mąki, zaley śmietaią albo mle- 
kiem, gotuy przez kwadrans: przeredź fos 
przez fito w inny rondel, na wydaniu wrzuć 
trochę mafła, fzczubeć pietrufzki obgotowa- 
ney fiekaney, (oli, pieprzu, przyerzey los 
przy ogniu, użyi tego fofu do wfzelkiego co 
dasz biało. 

$. 29. 
Sos margrabiny guftem, i oftry. 


Dwie dobre fzczubcie chleba tartego 
włóż w rondel, mafta iak pół talarek, łyżkę 
pełną oliwy, włóż fzarlotkę fiekaną, foli, pie- 
przu, przyley foku winnego dofłatkiem dla 
przeradzenia fofu, zagotuy mięfzaiąc częfło 
łyżką. 

'Takowy fos dobry ieft w czas mięfny 
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ipofiny do wfzelkiego mięfiwa, które po- 
trzebuie fofu ofirego. 
$. 30. 
Sos powfzechny, który bierze fię do 
ptaftwa i zwierzyny. 

Szklankę wina białego wley w rondel, 
wkray połowę cytryny, trochę fkórki od chłe- 
ba, przyley dwie łyżki od iedzenia oliwy 
dobrey, wrżuć wiązkę pietrufzki, cebuli, dwie 
odnóżki czosnku, trochę eftragonu, dwa goź- 
dziki, zaley bullionem , ofol, opieprz, zago- 
tuy razem przy małym ogniu przez kwa- 
drans; zbierz tłuftość, przecadź fos przez fi- 
to, użyiesz do czego zechcesz czyli do ptaftwa 
lub do zwierzyny. 

0. 31. 
Sos cybetowy. 

Bierze fię refzta pozoflałey zwierzyny, | 
która zeydzie zeftołu, albo ztey , gdy mięlo 
do potrawy obkroi fię, połam te kości, gotuy 
z ballionem, albo gąlfzczem , przyday, fzarlot- 
ki, wley fzklankę wina białego, wrzuć goź- 
dzik, dwa bobkowe liście, bazyliki, wyładź 
dobrze ten fos, przepuść przez fito, użyi do 
czego potrzebuiesz, 
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$. 32. 
Sos fłoniowy. 


Ażeby niezbyt mocny i tęgiego fmaku 
był fos, wezmiesz od fpodu waru, który 
dany był'na ftół, tłaftość zebrawizy, przecedź 
przez fito, przyday iak orzech kawałek mafła 
tratowanego z mąką, przygrzey, napuść fo- 
kiem z cytryny albo wley odrobinę oćłu czy- 
li foku winnego, ieżeli potrzeba do czego 
chcesz użyj, 

$- 33- 
Sos a la Ste Mćnćhoult. 


Włóż w rondel gąfzczu z kawałkiem 
mafła tratowanego z mąką, ofal, opieprz, wbiy 
trzy żółtka ufiekane, trzy albo cztery wrzuć 
fzarlotki, przygrzey, niech zgęfłniez ten fos 
fłuży do potraw à la Ste Mćónćhoult , poley 
mięfo lub ryby, pofyp chlebem, pokrop ma- 
ftem lub oliwą, przyrumień w piecu, albo 
pod pokrywą od tortu, dasz z lofem iakim 
chcesz. 


. 34. 

Sos Bachufowy, który może być zielo- 
ny albo oftry. i 

Przednięy oliwy łyżkę wley w rondel, 
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pół kwaterek dobrego bulionu, kwartę wina 
białego, zagotuy wlzyftko razem, i wyladź 
do połowy fos: włóż potym fzarlotkę, rzeżu. 
chy, eftragonu czyli toruń ziela, trebuli, pie- 
trufzki, fzczypioru, trochę czosnku; pofiekay 
drobno, ofól, opieprz, dagotuy , ieżeli masz, 
przyday gąlzczu, będzie fmaczniey. 

Takowy fos użyć możesz za fos zielo- 
ny oltry do mięfaj iakiego ci fię zdawać 
będzie, 


z z zzz 
ROZDZIAŁ XI. 


O fpiżarni. 


Wi ówiąc o (piżarni opifzę zaraz naylepfze 
owoce, w czym naśladować będę porządek, 
który natura nam ich doftarczaiąc zachowuie; 
naypierwize tą owoce czerwone, iako to: ia- 
gody ogrodowe i leśne, poziomki, wiśnie 
ranne, i poźnieyfze, wiśnie czarne z kròt: 
kiemi ogonkami, wiśnie ciereśnie; marmurki, 
phre wiśnie wielkie, wiśnie fiodkie Hifzpań- 
fkie, i wiśnie czarne kwafkowatego fmaku, 
pórzeczki czerwone i białe, potym nafigpuią 
gatunków; morele 


o 
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morele, których ieft wiele 
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późne, morele piżmowe, morele ordynaryi 
ne itam daley. 


Czas zbierania owoców i iak one 
zachować. 

Owoc letni z iądrami lub peftkami, po- 
winien być doyrzały zbierany, nie czekać až 
fię przefłoi, ponieważ ulęgnie fig, i zmięknie- 
ie prędko. 

Owoc iefienny zbiera fię zwyczaynie w 
miefiącu Wrześniu, i wprzód iefzcze nim fię 
zupelnie doftoi. 

Owoc zimowy wcale wcześnie: nim bg- 
dzie dorzały, zbierać przychodzi, 

Chcąc poznać doyrzałość owocu letnie- 
go, trzeba wprzód dotknąć fię zwolna przy 

ogonku, ieżeli pod palcami ugina fię, ober- 

wiesz, i wfzyftkie zbierane być powinny z 
ogonkami, oraz wybierając do tego dzień 
pogodny. 

Gdy wfzyftek zbierzesz owoc, trzeba go 
fehować w mieyfcu, ażeby niedochodziło zi- 
mno, ofobliwie owoc zimowy: ułożysz 
wfzyłtkie frukta na tarcicach, grufzki, iabłka, 
ogonkami do góry, figi na ufłroniu: połóż 
na bok. 

Nie trzeba podkładać fłomy pod owoc. 
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ponieważ bardziey częftokroć fzkodzi i pfuie 
fimak ftęchlizną, iod zguiłości bynaymniey nie 
utrzyma, i 

W czafie dalfzym pamiętać zawfze na- 
leży oglądać częfło owoc w fchowaniu, i któ- 
re nadgniwaią wyrzucać . ażeby inne całe i do- 
bre od takowych nie pfuły fię; tym fpofobem 
długo zachować można owoce. 

Jak klarować cukier do różnych 
konfitur. 

Weż białek od jaia, ubiy mocno z wodą, 
włóż wto, ile chcesz, cukru, gotuy zalewaiąc 
czafem zimną wodą poty, aż fię cukier ukla- 
ruie, a gdy będzie dobrze od/zumowany, wy- 
ftaw z ognia, przepuść przez ferwetę białą lub 
fitko; potym użyiesz do czego ci będzie po- 
trzeba. 


4" 


a OZ O ROAR A py 
RO AD ZD AŁ,. 'XIL 
O komputach. 


Ras 
Komput ziabłek po Portugalfku. 


Hle potrzebniesz weź iabłek renet do dafzenia, 
wybierz z śrzodka ziarka żelazkiem z blachy 
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białey albo nożem, ułoż na blafze od tortu, 
albo na pułmifku frebrnym , włóż w każde 
labłko kawałek cukru, albo też wlyp miałkie- 
go, i trochę na fpod blachy, wfław w piec lub 
też na piecyku, przyłóż ogniem, gotny, day 
ciepłe, pofypawlzy po wierzchu cukrem, 


$. 2 
Komput z iabłek białych wielkich. 

Przekróy iabłka na połowę, wybierz 
ziarka z śrzodka, ułoż wtyglu, fkórkę na 
wierzch: włóż blifko ćwierć funta cukru, na- 
ley wody dofłatkiem, gdy fię ugotuią z iedney 
ftrony , przewróć na drugą, udufiwfzy iak fię 
należy, ułoź na przyfiawce, od komputu, po- 
ley fyropem po wierzchu, day ciepło, lub zi- 
mao, fak ci fię famemu zdawać będzie, 


Inaczey biały komput. 

Sześć wielkich iabłek renet pokray 
przez połowę, obierz fkórkę, ziarka wyrzuć, 
włóż w zimną wodę: gotuy nalawfzy fzklan- 
kę wody, wpuść foku z połowy cytryny, 
wrzuć kawałek cukru, gdy fię ugotuią, ułoż 
na falaterce od komputu, wyladź fyrop iak 
potrzeba, poley nim jabłka, 
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f: 4. 
Inny komput. 

Wfzyfikie inne iablka, prócz renet, nie 
maiące w fobie tyle twardości w gotowaniu, 
nie trzeba ze (kóry obierać, pokray na poło- 
wę, wybierz derka, pokol zwierzchu fkórki w 
kilku mieylcach, wfław do dufzenia nalawfzy 
fzklankę wody, włóż pół ćwierci fonta cukru, 
gdy fię poczynaią rozgotowywać, ułoż na la. 
laterce, poley fyropem. 


Komput z iabłek nadziewanych. 


Całe renety obięrz złupin, wypróżniy z 
jąder ugotny w cukrze, ułóż potym na fala- 
terce, nakładź wnie konfitur, wyfadź fyrop od 
tychże iabłek, przefładź na talerzu, na wyda- 
niu odgrzey trochę talerz, przełoż w całości 
fyrop na iabłka. 

É. 6. 
Komput z iabłek w galarecie, 


Ugotny iabłka iako wyżey, ułóż na fa- 
laterce nie kładąc konfitur, przykryi galaretą 
tak zrobioną; uduś jabłka kraiane na kawałki 
w wodzie, aż fię rozgotuią, przepuść przez fi. 
to, wiey cukru czyfzczonego, dogotuy, żeby 
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taż galareta warząchwią fpulzczona fpadała na 
obrus. 
6:7: 
Komput z grufzek. 


Grufzki całe obierz ieżeli chcesz, czę. 
ściey iednak nieobierane potrzebują: odkróy 
fpodek i koniec ogonka, włóż w mały tygie- 
lek, wrzuć mały kawałek cytryny, ażeby były 
czerwone, wley wody, przyday ćwierć fonta 
cukru lub więcey, ieżeli dofłatkiem grulzek, 
kawałek cynamonu, ugotuy przy ogniu, udu- 
fiwfzy, ‘iak fię należy, poley fyropem, day 
ciepło, 

6. 8. 
Komput z grufzek bonkret, duan i 
innych. 


Obgotny grufzki w całości złupiną, gdy 
fię trzecia część wygotuie, przełoż w zimną 
wodę, obierz potym całe, lub przez połowę, 
znowu włóż w zimną wodę, ugotuy cukier 
wtyglu, wley pół kwaterek wody, dopiero 
włóż grulzki w cukier i kawałek cytryny, że- 
by fię w białości utrzymały, udufzone day z 
fyropem ciepło lub na zimno według guftu 
pana. 
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$. 9. 

Komput opiekany z grufzek, 

Weź grulzek niezbyt doyrzałych, włóż 
w piec przepałony niech fię fkorka opiecze, 
przewracay czę(ło, ażeby fię równo opiekły, 
włóż potym w wudę obciągniy fkórkę, prze- 
króy na połowę, wybierz iądra, wypłócz w 
kilku wodach, wfław narefzcie w tyglu, wley 
kwartę wody, wrzuć kawałek cynamonu, 
ćwierć fonta cukru, przykryi tygiel, i duś aż 
fię pod palcami uginać będą, wyladź fyrop, 
day ciepło. 

$. 10. 
Komput z grufżek inaczey. 

Całe grutzki ugotuy w tyglu, naley fzklan- 
kę wody, włóż kawałek cynamonu, dwa goź- 
dziki, przykryi dobrze niech fię dufzą, w go- 
rącym zarzewiu, w pół przegotowawłzy, 
wiey fzklankę wina czerwonego, dogotuy, 
wyfadź fyrop, poley grufzki ciepło. 

$. ur. 
Komput z poziomek. 

Cwierć fonta cukru ugotny z fzklanką 
wody, aż fię fyrop zrobi, zfzumuiesz pięknie 
weź poziomek niedoyrzałych, „obierz, wy- 
płócz, elącz, włóż w ten fyrop, niech, mos 
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ment w nim pofłoią, zagotuy potym trochę, 
wyfław prędko , ieżeli chcesz dać w całości. 


$. 12. 
Komput z porzeczek. 


Zrób fyropu, iako wyżey, weź font po- 
rzeczek, wypłócz, ofącz, zofław gałązki 1e- 
śli chcesz, włóż ie wfyrop, przykryi dobrze, 
zagotuy, zfzumuy przed wydaniem. 


$. 13. 


Komput z malin. 


Podobnież zrób, iak z poziomek, płó- 
kać tylko nie trzeba. 


$. 14. 


Komput z agrefiu lub wina. 


Font agreftu niezbyt dofłałego , lub wina 
grona, obierz każde gronko z iąder, włóż w 
wodę wrzącą, gdy iagody zaczna blednić, wy. 
fław od ognia, wley poł: fzklanki wody zi- 
mney, niech w tey wodzie przeftygną, potym 
wley kubek wody w tygielek, i iześć uncyi 
cùkru zagotuy , włóż natychiniaft agody, do- 
gotuy refztę, zfźumuy, ułoż iagody na fala- 
terkę, poley fyropem. 


$. 14. 
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$. 15. 
Komput z iagod winnych po mieyfku. 
Wybierz iądra ziagód, włóż w tygiel, z 
ćwiercią fonta cukru, wley fzklankę wody, za. 
gotuy przy małym ogniu, gdy będzie zielone 
i fyrop wyfadzi fię, włóż na falaterkę, wyday 
na zimno, 
$. 16. 
Komput zwifien. 
Końce ogonków u wifien obkróy , włóż 
w tygiel, wley pół fzklanki wody, włóż 
ćwierć fonta cukru, przyftaw do ognia, przy- 
kryi dobrze, uduś, ułoż potym na falaterce, 
poley fyropem po wierzchu, day na zimno, 


Św 17. 
Komput z morel zielonych i mi- 
gdałów. 

Ugotuy wody w tygla z dwiema gar: 
ściami felnik ziela: gdy fię dwa razy zawrze, 
włóż morele, albo migdały w tygiel, zago- 
tuy raz, wyimiy warząchwią, i wytrzyi do- 
brze w ręku z mchu, włóż w zimną wodę, 
wley potym winny tygiel gorącey wody, ugo- 
tuy morele; jeżeli fzpilka łatwo wniydzie w 
morele iuź będzie ugotowana, przełóż na ten 

Bb 
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czas W zimną wodę, a zagotny cukier w ty- 
glu, w który włożysz morele lub migdały, 
dogotuiesz pomału aż będą zielone, wydasz 


na ltół, 
$. 18. 
Komput z morel po Portugalfku. 

Doyrzałych wcale morel ile chcesz roz. 
dziel na połowę, wybierz peftki, wfyp cukru 
nafpód pułmifka, wley pół fzklanki wody, 
ułoż morele na wierzchu, uduś dobrze przy 
małym ogniu i wyfadż fyrop, odflaw od o- 
gnia, pocukruy po wierzchu, przykryi pokry- 
wą od tortu, przyłoż ogniem z wierzchu, do- 
gotuy , uglafleruy cukrem, ułoż na falaterce, 
day ciepło. 

. 19. 
Komput z śliwek. 

Obgotuy śliwki w gorącey wodzie, prze- 
łoż warzęchwią w zimną, włóż potym w ty- 
giel, wfyp cukru czyfzczonego lub innego, 
poftaw nad małym ogniem niech fię przy- 
grzeie aż będzie fos zielony, day na ftòł 
zimno, 

$. 20. 
Inaczey z śliwek. 
Cwierć fonta cukru gotuy przez kwa» 
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drans, wley fzklankę wody, zfzumuy: włóż 
w ten fyrop śliwek doyrzałych font, zagotuy 
kilka razy, wyfadziwfzy, zfzumuy, ułoż na 
falaterce od komputu, ieżeli fyrop rzadki, wy. 
gotuy lepiey przed wydaniem. $ 
$. 2r. 
Komput z brzofkwiń. 
Brzofkwiń fiedm albo ośm doyrzałych, 
przedziel na połowę, wyimiy peftki, włóż 
na moment w wodę gorącą: wyimiy ie na- 
tychmiafł , zdeym fkórkę, gotuy przez kwa. 
drans cukier w fzklance wody, zfzumuy, 
włóż w cukier brzofkwinie, uduś dobrze, i 
fyrop wyfadź, poley nareście po wierzchu. 
$. 22. 
Komput z brzofkwiń opiekanych. 
Weź ośm albo dziefięć brzofkwiń wcale 
doyrzałych, włóż w piec przepalony , opiecz 
fkorkę obracaiąc w koło, wrzuć potym w zi- 
mną wodę, obierz z fkórki i wypłócz dobrze, 
uduś w fzklance wody, z ćwiercią cukru, aż 
miękkie będą pod palcami, ułóż na falaterce 
od komputu, poley fyropem po wierzchu, 
Możesz także podzielić brzofkwinie na 
połowę, obrać z fkórki i petek, udufić po- 
dobnież, iako wyżey, 
Rb 2 
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9. 23. 
Komput z cytryn, pomarańcz, berga- 
mot, limonii Chińfkich. 

Na małe kawałki pokray, te frukta, ugo- 
tny dobrze w wodzie, żeby były miękkie, 
wyimiy potym warząchwią w zimną wodę, 
zrób fyropu, wley fzklankę: wody, wrzuć 
ćwierć fonta cukru, gdy fię zagotuie, włóż 
owoc w ten fytop, przygrzey zwolna przez 
poł godziny , day na zimno. 


$. 24. 
Komput z pigw. 

Trzy pigwy, a ieżeli małe, więcey, 
włóż w wodę gorącą, gotuy aż będą miękkie, 
przełóż w zimną wodę, pokray na czworo, 
obrawfzy pięknie : wley fzklankę wody w ty- 
giel, wrzuć ćwierć fonta cukru, zagotuy, zizu- 
muy, włóż narelzcie. pigwy, dogotuy, day 
ciepło, poley wyfadzonym fyropem. 


$. 25. 
Komput z winogron. 
Cwieré fonta cukru włóż w tygiel, wley 
pół fzklanki wody, zagotuy, zfzumuy, i wy- 
fadź dobrze, włóż w ten fyrop font winnych 
iagod mulzkatułowych wyrzuciwfzy iądra, 
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niech dwa lub trzy razy zawrą, włóż na fala- 
terce od komputu, ieżeli fą fzumowiny, zbierz 
papierem czyftym, 
$. 26. - 
Komput z świeżych pomarańcz. - 

Obkróy zwierzchu fześć pomarańcz Por- 
tugalfkich nieznacznie, żebyś ie mógł złożyć 
znowu w całości, napuść nożem w kilku 
mieyfcach cukru, obłóż jak były, dasz na 
tòt; możesz także obrać i pokraiać na części, 
ułożyć na falaterce, pofypać od fpodu i 
z wierzchu cukrem. 

$. 27. 
Komput z kafztanów. 

Upiecz. kafztany w popiele iak fię nale- 
ży, obierz, włóż ie w tygiel, zćwiercią fonta 
cukru, wley pół fzklanki wody, zagotuy przy 
małym ogniu przez pół kwadranfa, na wydaniu 
wyciśniy trochę foku z cytryny, pofyp lekko 
cukrem. 

(. 28. 
Komput z porzeczek zielonych. 

Font pórzeczek zielonych, nakol zęho- 
dłubem i wyciśniy iądra, włóż w wodę go» 
rącą, przyfław do ognia, niech fię zgorą go- 
tuig: wyfław potym, wley aid; wody zi- 
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muey , trochę oćłu, wfyp trochę foli, zoftaw 
w wodzie niech przeftygną , żeby odżieleniały, 
przełóż iefzcze w zimną wodę, nim wcale ofty- 
gną, włóż pół fonta cukru w tygiel, wley 
fzklankę wody, ugotuy, i zfzumuy, na ten 
czas wlyp pórzyczki ofączone, zagotuy zwol. 
na: narefzcie wybierzesz warząchwią nakładź 
w falaterkę od komputu, wyładź lepiey cu- 
kier na fyrop, poley. nim po wierzchu pórze- 
oczki, day na (tół. 


+ 


ROZDZIAŁ XIII, 
O Konfiturach. 


$. 1. 


Konfitury z marmelady morelowey. 


Morele obierz, wyimiy pefiki: do fonta 
morel, trzy ćwierci cukru rozpuść, iako wy- 
żey, ugotuy, poznasz warząchwią durfzla- 
kową wziąwfzy cukru, dmuchniesz przez 
wierzch, uyrzysz iak wypadnie cukier, to bę- 
dzie znakiem gotowania, w.ten czas włóż 
morele, gotuy mięfzaiąc zawfze łopatką dre- 
wnianą aż fię marinelada zrobi. 
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„ 2. 
Inaczey konfikury z morel. 

Drobno pokray fześć fontów morel, nie 
przeftałych, włóż w czyfty kociołek, utłucz ` 
peliki, obierz złupinki, iadyrze pokray, drobno, 
włóż w morele: utłucz pół pięta fonta cukru, 
wfyp także w morele, pofław kociołek nad 
ogniem, mięfzay częfto warząchwią, ażeby 
marmelada nie przypaliła fię: gdy morele za- 
gotuią fig: zdeymuy częfło kociołek dla roz- 
cierania kawałków nierozgotowanych morel 
na marmeladę, gotuy poty, aż w palcach le- 
pnąć będą, narefzcie nakładź w garki „| mieć 
będziesz lubo profłym fpofobem, lecz dobrą 

marmeladę. 
w 


3. 
Konfitury z galarety pórzeczkowey. 


Przetop i oczyść cukier, iako wyżey 
weź font cukru, do fonta owocu, który cu- 
kier ieżeli dobrze przetopiony, tym. fpofo- 
bem poznasz: umaczay palec w kubku wo- 
dy, trzymaiąc go w lewey ręce, natychiniaft 
umocz tenże ińokry palec w cukrze, i przełóż 
w ziminą wodę w kubek, ieżeli cukier zetnie 
fię w wodzie i krufzyć fię będzie w palcach, 
znak iż czas kłaść owoc weń do fmaże- 
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nia: przykrywfzy zagotuy, a dwa razy wy 
ftaw konfitury z ognia, przepuść przez fito 
i nakładź w garki, 

Przeftudziwfzy dobrze, obmocz pier- 
wfzy arkusz papieru w wódce, dla lepfzey 
konferwacyi konfitur, przykryi nim i drugim 
garnek, obwiąż, fchoway; i tem fpofobema 
z innemi konfiturami pofłąpisz, 


Inaczey z pórzeczek po mieyfku. 

Cukier przeczyść, iako wyżey, zago- 
tuy dwa razy pórzeczki w tyglu, ofącz na 
ficie, odmierz fok pórzyczkowy, i tyleż wfyp 
cukrujw inny tygiel, który przetopisz, iako 
wyżey, wley potym pórzeczkowy fok w-cu. 
kier, niech zawrą dwa razy, zfzumuy, nate* 
fzcie fchoway w garku, 


EN 

Konfitury czyli galareta z iabtek. 
Podobnież ulmażysz iak pórzeczkowe; 

ta tylko różnica, iż wyciśniesz fok 2 iabłek, 
gotując ie wprzód w wodzie, potym przez 
chufłę białą przepuścisz i wytłoczysz, który 
fok wleiesz w cukier „gdy fię ugotuie poznasz 
włożywizy warząchew w tygiel, którą wyi- 
muiąc, ieżeli galareta będzie kroplami trochę 
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nachyliwfzy padać, znać, iż ma dofyć, ina 
ten cezas w naczynia zleiesz. 


§. 6. 
Galareta czerwona z iabiek. 
Galarctę podobnież takową zrobisz, ia» 
ko wyżey z iabłek, fzczególnie przydasz 
fzkarłatu robaczka daiąc nim kolorczerwony. 


$-:7. 
Galareta z pigw: 

Trzeba wziąść wcale doyrsałe, obierz 
ie 'z kóry, i Z iądeć pokvaiawfzy wka- 
wałki, ugotny w wodzie , przepuść przez 
fito, dokończ refztę w fimażeniu, iak pò- 
rzeczki, 

$. 8. 
Galareta biała z grufzek. 


Robi fię podobnież bez żadney odmia- 
ny, iak galareta 2 iabłek, o którey masz 
wyżcy. 

$. 9. 

Galareta czerwona z grufzek. 

Jednakowym fpofobem fporządza fig 
jak z iabłek, ta tylko różnica, iż trzeba go- 
tować grufzki w winie czerwonym niewwo- 
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die, oraz przydasz fzkarłatnych robaczków 
dla koloru. i 
$. 10. 
Marmelada z iabłek. 

Ugotuy iabłka renety w wodzie cale, 
Żeby miękkie były, przełóż w zimną wodę, 
obierz fkórkę rozetrzyi iabłka i wyciśniy fok 
przez fito w tygiel, przyfław do ognia niech 
zgęftnie: ugotuy cukier w tey famey wadze ile 
marmelada ważyć będzie, zmięfzay razem, 
przygrzey, obracay częfło, gdy lię' zacznię 
gotować, wyfław, zley w garki przelłudzo- 
ną dobrze, przykryi, fchoway: fpofob goto- 
wania cukru masz niżey o marimeladzie z wi- 
no - grona. 

+ II. 
Marmelada z śliwek. 

Wyrzuć pefłki zśliwek , weź ile potrze- 
buiesz, ugotuy w wodzie na marmeladę, 
przepuść przez fito, fok dogotuy w tyglu iak 
fig należy: potym odważ tyle cukru ile mar. 
melady, wfław cukier do ognia, wley poł 
kwaterek wody, zagotuy, zfzumuy; cukier 
dofyć obgotowany poznasz obmoczywfzy dwa 
palce w wodzie zimney, potym w cukrze, 
ieżeli cukier czyfły krufzyć fię będzie, iuź mia 
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dofyć, i włożysz weń marmeladę, którą 
mięfzay, aż zwierać fię zacznie, odfławisz, 
przeftudź zlawfzy w garnek, wrzuć trochę 
cukru. 
$. 12. 
Konfitury z śliwek. 


Jakie miarkuiesz naylepfze weź śliwki, 
mirabelle lub węgierki, obgotoy, gdy będą 
miękkie, wyimiy warząchwią przełóż w zi- 
mną wodę. 

Przetop pięć fontów cukru, do fa sli- 
wek, ułoż w naczyniu czyftym śliwki po ie- 
dney kładąc, ażeby fię nie zgnietły, wley cu- 
kier na nie trochę wolny, przez pięć dni rano 
i wieczor wyimiy śliwki na fito niech ofycha. 
ią, cukier także za każdym razem zagotuy i 
zfzumuy, znowu letnim śliwki poleiesz. 

Śliwki węgierki powinny być zielone, 
inne w fwoim kolorze; narefzcie gdy ofłatni 
raz cukier gotuiąc nie będzie iefzcze gętły fy- 
rop, przyley na ten czas dwie faklanki wody 
dogotuy, iak fię należy, poley wcale gorą- 
cym śliwki, 

0. 13. 
Konfitury z morel. 
Konfitury z morel całych lub w pół 
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kraianych podobniesz {porządzisz iak z śli- 
wek, 

Także z grulzek iednakowo robić 
możesz, f 
$. 14. 

Marmelada z grufzek. 

Grufzek miodówek ile chcesz ugotuy w 
wodzie, aż będą miękkie, obierz z łupinki, 
rozetrzyi grufzki, przecedź przez fito, przy- 
ftaw do ognia, przygrzey żeby zgęflło, odważ 
tyleż cukru ile marmelady, ugotuy z poł 
kwaterkiem wody, zfzumuy, ugotowawizy 
cukier iak fię należy, włóż weń marmeladę 
zagotowaną, zley w garki, przelłudź wfyp 
na wierzch trochę cukru, 


$. 15. 
Konfitury z morel, i migdałów 
zielonych. 

Obtarlfzy mech z morel i migdałów, 
ugotuy w wodzie, żeby fzpilka łatwo wniść 
mogla i były miękkie, 

Przetop cukier ( font cukru do fonta o- 
wocu ) gotuy rano i wieczor przez dni cztery 
owoc zniego na fito wyimuiąc, narefzcie gdy 
morele i migdały będą zielone, konfitury na 
ten czas iuż fą dobre, które cwknerntetnidh 
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w garkach ułożone poleiesz, i fchowasz w 
- mieyfcu fuchym, 
4,16. 

Konfitury z winnych iagód. 

Wybierz iądra z iagód, weź do fonta 
onychże, font cukru, część iednę iagód włóż 
w tygiel, i część cukru pofyp na wierzch i 
tak warfztami przekładaiąc wfzyftkie iagody 
ułożysz, przyfław potym z tyglem do ognia, 
zagotuy zwolna, aż fię zrobią zielone, ugo- 
towane wley w naczynia czyfłe. 

<A. 

Marmelada z iagód winnych. 

Na zagotowaniu wody, włóż cztery fon. 
ty doyrzałych iagód winnych, z fypułek obra- 
nych, ugotowane odfław od ognia, przykryi że- 
by odzieleniały i przeftygły, przepuść potym 
przez fito i wyciśniy fok łyżką, wfław tę 
marmeladę do ognia, żeby zgęftła, do fonta 
oneyże, weź font cukru, włóż weń mar- 
meladę, wyinięfzay, przygrzey częfto mię- 
fzaiąc, wley narefzcie w garki. 

. 18. 
Marmelada z migdałów i morel 
zielonych. 

Marmeladę z migdałów i morel zielo* 
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nych tymże fporządzisz fpofobem , iak mar- 
meladę z śliwek pag. 394. 
$. 19. 
Marmelada z poziomek. 
Obierz i wypłócz pół fonta póziomek, 
olącz, przecedź przez fito na marineladę, 
font cukru, wley fzklankę wody, zagotuy, 
zfzumuy, gdy iak fię należy cukier przeto. 
pilz, włóż weń marmeladę z póziomek, mię- 
fzay częfło przy małym ogniu, aż fię zagotu. 
ie, narefzcie włóżysz w garki czyfłe. 


$. 20. 
Marmelada z malin. 
Font cukru tym fpofobem ugotuy iak 
do poziomek, ugotowawfzy iak fię należy 
„włóż maliny , fporządź tym fpofobem : obierz 
pięknie dwa fonty malin, ugnieć przez fito na 
marmeladę, przyfław do ognia, ażeby zgęfiła: 
narefzcie włóż w cukier, zagotuy mięfzaiąc 
częfto, i przełóż w garki. 
6.2 
Marmelada z wifien. 
Ugotuy dwa fonty cukru tym fpofobem, 
iak do póziomek, włóż potym cztery fonty 
wilien, odrzuciwfzy pefiki i ogonki, zinięfzay 
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z cukrem, zagotuy razem, aż fię fyrop zrobi, 
narefzcie wylaw i zley w garki, 
5. 22. 

Marmelada z kwiatów pomarańczowych. 

Włóż pięć ćwierci fonta cukru w tygiel, 
wley pól kwaterek wody : gotuy, zfzumuy, a 
gdy cukier, iak fię należy, przetopisz, wfyp 
kwiatki pomarańczowe tak fporządzone: o- 
bierz kwiatki pomarańczowe, gotuy poł 
kwadranfa w wodzie , odftaw od ognia, wrzuć 
hałonu fzczubeć, przyfław, naley inną wodą, 
gdy fię zagotuie, wyciśniy fok z cytryny, 
włóż kwiatki pomarańczowe olączone, gotuy 
aż zimiękną, potym w pół godziny włóż w 
zimną wodę z fokiem cytrynowym, narefzeie 
wyciśniy kwiatki przez chufłę, utłucz w moż. 
dzierzu na marmeladę, w mięfzay w cukier, 
poftaw przy małym ogniu, przygrzey nie go- 
tuiąc, wyłóż w garki, pofyp trochę cukrem 
po wierzchu. 

. 23. 
Marmelada z brzofkwiń. 

Niezbyt doyrzałe brzofkwinie obierz, 
wyrzuć pefłki, pokray na małe kawałki, po- 
tym zrób marmeladę tym fpofobem iak zmo» 
rel, oczytm masz pag. 397. 
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). 24. 
Marmelada z pigw. 

Ile chcesz weź pigw, gotuy w wodzie 
aż zmiękuą, przełóż w zimną wodę, niech 
przeltygną, przekróy na czworo, obierz fkó- 
rę, rozetrzyi , przepuść przez fito, przyftaw do 
ognia, żeby zgęftłło, odważ tyleż cukru ile 
marmelady, gotuy tymże fpofobem, iak do 
marinelady z grufzek, oczym masz pag, 396, 
w który potym włożysz pigwy , zmięfzasz ra- 
zem, przygrzeiesz, gdy. fię zaczną gotować, 
odflawisz i przełożylz w czyfie naczynia, 


QE m a nn s 
ROZDZIAŁ XW. 
O Syropach. 


BĘ k 
Syrop fiałkowy. 


Ro ćwierci fonta fiałków obranych, które 
włożysz w garnek, wley pół kwaterek wody 
gorącey, przyłóż czym czylłym na dnie fial- 
ki w wodzie, nakrywfzy trzymay dwie go- 
dziny na gorącym popiele, przepuść potym 
fialki przez chuftę czyftą, zktórych mieć mg 
żelz 
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żesz blifko kwartę, ieżeli będzie kwarta, włóż 
pół trzecia fonta cukru w tygiel, wley pół 
kwaterek wody, zagotuy, zfzumuy: gdy fig 
cukier przetopi iak należy, wley wodę fiałko- 
wą, miey baczność żeby fyrop niezagotował 
fię zmięfzawfzy razem, wley tenże fyrop w 
tygiel, pofław na gorącym popiele, przez 
trzy dni trzymay w miernym cieple, ieżeli ma 
dofyć, poznasz włożywfzy dwa palce w fy- 
rop i wyiąwfzy, rozdzielając palce, gdy fię 
ciągnąć będzie iak nitka, znak, iż ieft dobry, 
natychmiaft zleiesz: w butelki, 


$. 2. 
Syrop wiśniowy. 

Weż dwa fonty pięknych wifien doyrza- 
łych i zdrowych, wyrzuć pefiki i ogonki, 
przyfław do ognia, nalawfzy fzklankę wody: 
zagotuy dziefięć razy, przecedź przez fito; 
przetop dwa fonty cukru z fzklanką wody, 
zfzumuy, ugotny iak fię należy, włóż potym 
w cukier fok wiśniowy, zagotuy razem aż 
fię zrobi fyrop. 

$. 3: 
Syrop z morel. 

Miarkuiąc czas, na iak długi masz zacho- 

wać fyrop, trzeba kłaść więcey lub mniey 
Ce 
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cukrn, do fyropu z morel, ieżeli chcesz za- 
chować do roku, weź dwa fonty cukru, do 
fonta owocu. drobrze doyrzałego, z którego 
wyimiy peltki, pokray drobno, także i more- 
le na małe kawałki: włóż dwa fonty cukru w 
tygiel, wley (zklankę wody, gotuy iako wy- 
żey fyrop wiśniowy, włóż poty im morele zig- 
drami, gotuy razem przy małym ogniu aż fię 
zgęllime i ciągnąć będzie iak nitka, natych- 
mjalt przepaść przez fito. 

Możesz ielzcze i tym fpofobem zrobić: 
pokraiawfzy morele i iądra, wlev fzklankę 
wody, zagotuy aż fię zrobi marmelada, prze- 
puść przez fito, wytłocz fok mocno, wley 
potym w cukier, zagotuy razem aż fię fyrop 
zrobi. 

§. 4. 


Syrop z morw. 


Dwieście pięknych morw czarnych, na- 
ley (zklankę wody, zagotuy, żeby fok z fie- 
bie puściły , przecedź przez fito, zofław tak 
trochę, i powtórnie przez gęfifze fito prze- 
cedź, dwa fonta cukru z pół kwaterkiem wo- 
dy przyfław do ognia, przetop, zfzumny, do- 
gotuy iak potrzeba, natychmiaft wley wodę 
zinorw, przygrzey niegotuiąc, przeley po- 
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tym w rynkę, przykryi dobrze, trzymay w 
gorącym popiele przez dni trzy, zawłze w 
równym cieple, poznasz, iż ma dofyć gdy 
obmoczywfzy w fyropie dwa palce, ciągnąć 
fię będzie iak nitka, na ten czas przeley w bu- 
telki, przefłudziwizy zatkay. 


Syrop z winnych iagód. 

Weź dwa fonty faryny, wley pół kwa- 
terek wody, przyfław do ognia, zagotuy, 
zfzumuy, przetop dobrze, aż będą fkry wy- 
padały przez warząchew dur(zlakową , gdy 
dmuchniesz , natychmiafł włóż iagody, tak 
oporządzone: dwa fonty iagód winaych zic- 
lonych wielkich „(obierz fzupułki, utłucz, wy- 
ciśniy fok przez fito gęfłe, zoflaw tak mo» 
ment, wley potym w farynę, zagotuy razem, 
żeby fię fyrop gelly zrobił, gdy będzie fię cią- 
guął, zley w butelki, 

$. 6. 
Syrop z pigw. 

Obierz z fkóry dwanaście pigw wcale doy- 
rzałych, rozetrzyi dobrze i ugnieć w ścierce 
białey, żebyś fok wycifnął, zoftław moment 
niech fię uklaruie, do pół kwaterki foku, we- 

Ce, 2 
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zmiesz font faryny, ugotniesz podobnież iak 
fyrop Z isgód winnych, 


$. 7. 
Syrop ślazowy. 

Ugotny font faryny podobnież, iak do 
iagód winnych, wley potym wodę ślazową 
tak zrobioną: w kwarcie wody wfław trzy 
ćwierci fonta ślażowych korzeni obranych, 
wypłukanych, ufiekanych, gotuy aż palce 
lepić fię będą, dopiero włóż w ścierkę roze. 
trzyi, i wyciśniy przez nią fok, zofław mo- 
ment niech fię podfłoi, iak nayczyllizą wo- 
dę ślażową, wley w farynę, dogotuy fytop, 
iako wyżey. 


6.8. 

Syrop ziabłek. 

Cwierć fonta iabłek renet pokray na 
cienkie i drobne kawałki, ugotuy z pół kwa- 
terkiem wody, gdy fię rozgotuią, włóż w 
ścierkę białą, wyciśniy fok mocno, zofław 
niech fię uklaruie; do pół kwaterki foku, ugo- 
tny font cukru podobnież iak do wifien, wley 
potym fok z iabłek, zmięfzay razem zcu- 
krem, dogotuy iak inne wzwyż fyropy. 
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§. 9. 
Syrop cytrynowy. 

Syrop z cytryn, dopiero gdy potrzeba 
należy fię robić, włóż pół fonta cukru w ty- 
giel, wley małą fzklankę wody , zagotuy zfzu- 
muy: przetop iak fię wzwyż opilało natych. 
miaft wley fok z cytryny, zagotuy kilka razy, 
weziniesz do czego trzeba. 

f. 10. 
Syrop kapillerowy. 

Kwiatków kapillerowych weź uncyą, 
włóż w kwartę wody gorącey, w moment 
wyfław, niech mokną przynaymniey dwana- 
ście godzin pofławiwfzy na gorącym popiele, 
potym przecedzisz przez fito: narefzcie wło- 
żysz w cukier tak (jorządzony, font cukru 
wlyp w tygiel, wley dobrą lzklankę wody. za- 
gotuy, zfzuimuy, przetop jak fię należy, 
zmięfzay natychmiałt wodę kapillerową zcu- 
krem, przykryi, pofław w gorącym popiele 
itrzymay dni trzy w równym cieple, gdy 
zgęśnie i ciągnąć fię będzie, iak nitka, zley w 
butelki, przelludź, zatkay. 

$. u. 
Syrop do orżady. 
Według potrzeby ile chcesz zrobić fys 
GG 3 
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ropu, podług naftępuiącey wagi pofłąpisz: 
do pół fonta migdałów fłodkich, wfyp dwie 
uncye ziarn z czterech nalion zimnych ( gua- 
tuor femina frigida) i pół uucyi migdałów 
gorzkich, oparz migdały gorzkie w wodzie 
gorącey, obierz z łupiny, olącz, zalewaiąc 
po kropli wody , ażeby fię xe oliwę nie obro- 
ciło, zmięfzay potym z pół kwaterkiem wo- 
dy letniey, pofław na gorącym popiele, niech 
mokną przez trzy godziny, przecedż przez 
ferwetę przycifkaiąc łyżką, weź font cukru, 
przetop iak do fyropu kapillerowego i do- 
kończ podobnież, 
(. 12. 
Syrop z maku wilczego czyli bła- 
watniku. 

Mak wilczy obłędny, ieft kwiat w zbo- 
żu rofnący, z którego fyrop na katar, pół 
fonta tegoż maku wfyp na kwartę wody gora- 
cey, niech moknie przez 24 godzin poflawi- 
wizy w gorącym popiele: potym zagotuy 
dwa razy, wyciśniy fok przez fito, przetop 
font cukru w tyglu z fzklanką wody, zfzu- 
muy, wley potym wodę makową zmię. 
fzay razem zcukrem, dogotny iak inne wyżey 
fyropy. 
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$. 13. 
Syrop z larmużu czerwonego na 
umocnienie pierf. 

Pokray i wypłócz czerwony iarmuż, go- 
tny w kociołku natłanym wodą trzy lub czte- 
ry godziny, wyfadź, aby niezefłało tylko 
kwarta wody, wyciśniy fok z iarmużu przez 
fito, uklaruy, włóż font miodu lipcu w ty- 
giel, wley fzklankę wody, zagotuy i zfzumuy 
pięknie, gdy fię miod uklatuie, umięfzay wo- 
dg z iarmużu, zagotuy razem zrób fyrop. 

9 14 

Maffa migdałowa na orżadę. 

Weź font migałów fłodkich, oparz wo- 
dą gorącą, oczyść z łupiny, utłucz zakrapiaiąc 
wodą, w utłuczone wfyp pół fónta cukru 
imiałkiego, zrób mafię wymięfzawlzy; uży- 
iesz do czego potrzebować będziesz. 

'Takowa mafla da (ię konferwować przez 
fześć miefięcy i blifko roku. 

Gdy zechcesz użyć, weź kawałek wiel- 
kości iaia, który włóżywfzy w trzy pół kwa. 
terki wody, przecedzisz przez ferwetę. 
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se r re r 
ROZDZIAŁ XV. 
Spofób robienia wódki i ratafii z 
owoców. 


$. 1. 


Wódka z morel. 


=y 


Naypierw nfmaż morele tym fpofobem iak 
śhwki na konfitury, przyfław potym do 
ognia z fyropem, gdy fię zagotnią, wley 
kwartę wódki, znowu zagotuy, wylław na- 
relzcie , zley w butelki. 

"Trzeba pamiętać, iż do fu morel bierze 
fię kwarta wódki, którą gdy leielz odfławić 
tygiel trzeba, żeby fię nagle nie zapaliła. 

$. 2. 
Ratafia z morel. 

Pokray na małe kawałki ćwierć fonta 
morel, potłucz pefiki, wybierz iądra, ktore 
ugnieciesz i rozetrzesz, włóż w dzbanek ią- 
dra z morelami, wley dwie kwarty wódki, 
wfyp pół fonta cukru, trochę cynamonu. 
ośm goździków , trochę mufzkatułowego 
kwiatu, zatkay dobrze dzbanek, niech mo- 
knie wfzyfłko przez 15 dni albo trzy tygo- 
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dnie, wfłrząfay częfio dzbankiem, narefzcie 
przecedzisz przez worek, i zleiesz w butelki, 
fchowasz do piwnicy; podobniesz zrobisz z 
grufzek iak z morel wódkę. - 


$.13 
Wódka z śliwek. 
Sliwki bądź iakiegokolwiek rodzaiu, po- 
dobnież gotuią fię do wódki, iak morele. 


$. 4. 

Ratafia z wifien. 
Weź wilien doyrzałych , odrzuć pefiki 
i ogonki, włóż w dzbanek z malinami ugnieć 
razem, zofław cztery lub pięć dni żeby uleża- 
ły fię, mięfzay każdego dnia dwa lub trzy ra- 
zy, potym wytłocz dobrze z nich fok, który 
odmierzysz, i do trzech kwart foku, wley 
dwie kwarty wódki, de pięciu kwart ratafii, 
trzeba utłucz trzy garście pefłek z tychże wi- 
fien, ćwierć fonta cukru do kwarty, zmięízay 
to wfzyfłko w dzbanku, przydawfzy garść 
koryandrn f trochę cynamonu, niech moknie 
przez fiedm lub ośm dni, każdego dnia 
wftrząśniy dzbankiem, narefzcie przecedzisz 
przez worek i zleiesz w czyfle butelki, dobrze 

zatkawfzy , fchoway do piwnicy. 
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$ 5. 
Wódka z wifien. 


Do kwarty wódki, wley kwartę foku 
malinowego i z morw, które ugniotłfzy wy- 
ciśniesz przez fito, przydzy połtora fonta cu- 
kru, przetopiwzy, włóż w butel pięknych 
wifien doyrzałych, nadkróy każdą, wley na 
wierzch wódkę z cukrem, zatkay butel, uży- 
jesz, gdy potrzeba. 


$. 6. 
Ratafia z owoców czerwonych, 


Obierz dwa fonty wifien zpelłek i ogon- 
ków, font porzeczek, font wilien Hi ifzpańfkiel h, 
font malin, font morw, które ieżeli nie masz 
w tym tiale, można potym przydać, ugnieć 
razem wfzyflko, włóż ie w dzbanek z (okiem, 
i peftek z wifien połowę potłuczonych niech 
miękną przez trzy dni, narefzcie przepuść 
przez fito, złey znowu w dzbanek lub gąlior | 
ityleż wódki ile będzie foku, także ćwierć 
fonta cukru, do kwarty ratafii i lafkę cyna- 
monu, zoftaw niech mokną dwa mieliące, 
po którym czafie zleiesz czyfłą ratafią w 
batelki. 
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$.. e 
Z wifien wino czyli wiśniak. 
Ażeby.zrobić pięć kwart wina z wifien, 
weź piętnaście fontów wilien, dwa fonty pò- 
rzeczek, ugnieć razem, utłucz trzecią część 
pefłek od wiłien, które zmię(zasz, włóż wfzy- 
ftko w baryłkę, przyday ćwierć fonta cukru, 
do kwarty foku; trzeba, ażeby baryłka była 
pełna, przykryi tylko liściami winnemi i pia- 
fkiem w koło, niech przez trzy tygodnie robi 
póki nie przelłanie, trzeba zawlze dolewać 
foku z wilien, ażeby baryłka była pełna, gdy 
przefłanie robić, zafzpontuy, przez dwa mie: 
fiące niech fię podftoi, marefzcie zlciesz w 
butelki. 
0. 8. 

Spofób zrobienia dobrego likworu na- 
zwanego velperto approbowanego od 
doktorów królewfkich w Montpelier. 

Butelkę fzklanoą grubą, albo kamienną 
przynaymniey dwie kwarty trzymaiącą, naley 
dwiema kwartami dobrey wódki, przyday 
ziarna uafiępuiące, w pół w moździerzu prże- 
tłuczone, to ielt:; dwie drachmy nafienia dzię- 
glu, ieduę uncyą koryandru, dobrą fzczubeć 
kopru, tyleż anyżu, przyday foku z dwóch 
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cytryn, z razikami fkórki, font cukru, niech 
wfzyfiko mokaie cztery lnb pięć dni : mięfzay 
czalem butelką, żeby cukier roztopniał, na. 
refzcie przepuścisz tenze likwor przez bibułę 
lub bawełnę i zleiesz w butelki, które przy- 
tkasz dobrze, 


Jakie fkutki fprawuie tenże likwor 
vefpetro. 

Dobry i fkuteczny na ból żąładka, nie- 
firawaość , i womity , uśmierza kolki, zatwar- 
dzenie rozwa!nia, kłucie w boku i pierbach 
oddala, boleść w nerkach, zatrzymanie ury- 
ny wypędza, kamień krufzy, obciążenie śle- 
dziony i ckliwwość ufpokaia, zawrot głowy, 
romatyzin gubi, krótki oddech umacnia, gli- 
fty w dzieciach umarza daiąc im po łyżce 
przez cztery lub pięć poranków : od złego po- 
wietrza broni, biorąc łyżkę wychodząc zdo- 
mu, oraz nofem i pulfa czyli fkronie nafma- 
rowawfzy , ten likwor ffowem na bardzo wie- 
le innych defektów pomaga. Pewny pan 
zacny i godny wiary potwierdził, iż na bie- 
gunkę z włafności zimney wątroby pochodzą- 
cą chorułącczas długi, tymże likworem uzdro- 
wiony zofłał, 
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§. 9. 
Ratafia peftkowa, 

Chcąc zrobić ratafig pefikową, weź font 
iąder z morel naylepfzych, wley dwie kwar- 
ty wódki, iednę kwartę wody, wfyp font cu- 
kru, garść koryandru, trochę cynamonu: 
mocz przez ośm dni, przepuść potym przez 
worek, ażeby była klarowna, i zley w bu- 
telki. 

Podobnież wfzyfłkie inne ratafie z iąder 
robić można. 

. 4. 10. 
Ratafia z kwiatu pomarańczowego, 


Weż font kwiatków pomarańczowych 
obranych, wley dwie kwarty wódki, wfyp 
font cukru, niech mokną trzy tygodnie albo 
cztery , narefzcie przecedź przez worek iako 
inne ratafie. 

ý. 1r. 


Inaczey ratafia z kwiatów pomarań- 
czowych. 

Wyp wdzbanek trzy ćwierci fonta 
kwiatu pomarańczowego, wley trzy kwarty 
wody, wrzuć półtora fonta cukru, whaw 
tenże dzbanek dobrze zatkany w kociołek pełen 
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wody przyfławiony do ognia, gotuy w nim 
przez godzin dziewięć, narefzcie wylaw, 
przelludź i fklaruy w butelki. 


$. 12. 
Ratafia z pigw. 

Pigwy piękne, obierz z fkóry i iądra 
wyrzuć, wyciśniy dobrze przez ścierkę czy- 
fta fok z nich, odinierz ile go będzie, wley 
dwie kwarty wódki, do trzech kwart foku, 
a ćwierć fonta cukru do kwarty, cynamonu, 
koryandru, imbieru, kwiatu mufzkatułowe- 
go, wlzyftkiego pomiernie, niech moknie 
razem, dziefięć lub dwanaście dni, zatkay do» 
brze dzbanek, ażeby nie Sicz ratafia, 
przecedź potym przez worek, i zley czylłą w 
butelki, fchoway do piwnicy, czym fłarfza 
tym lepfza będzie. 

$. 13. 
Ratafia z anyżu. 

Anyżkową chcąc zrobić ratafia , do dwoch 
kwart wódki, włóż w tygiel font cukru, 
wley pòl kwaterek wody, przetop cukier, 
zfzamuy, potym przegotuy pół kwaterek wô- 
dy, wfyp trzy uacye anyżu, odftaw moment 
od ognia niegotuiąc, niech moknie przez kwa- 
drans przeley potym w cukier i trzy kwarty 
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wódki, zamięfzay razem nim zleiesz w dzba. 
nek lub gąfior, pofław na fłońcu, mocz tę ra. 
tafią przez tygodnie, narefzcie przecedź przez 
ferwetę lub worek, i naleiesz w butelki. 
$. 14. 
Ratafia iałowcowa. 

Do trzech kwart ratafii iałowcowy, wley 
w dzbanek dwie kwart wódki, wfyp dobrą 
garść iałowcu, półtora fonta cukru, wprzód 
przetopisz z kwartą wody, zlzosotieśż i i ukla- 
ruiesz, zatkay dobrze dzbanek, trzymay w 
mieyfeu ciepłym przez pięć tygodni, przepuść 
potym przez ferwetę lub worek, zley czyfią 
w butelki, zatkay dobrze; ta ratafia bardzo 
fkuteczna na uśtnierzenie bolu żołądka, i dłu- 
go da liç utrzymywać. 


Z 
Ratafia z pomarańcz kwaśnych i 
cytryn. 

Zrób iako ci fię podoba, ieden fpofób 
obydwóch, weź ośm pomarańcz, albo cytryn, 
obierz z fkóry lekko pokray tę fkórkę w dro- 
bne zraziki, wrzuć w dzbanek, wley trzy 
kwarty wodki, mocz razem trzy tygodnie, 
wfyp potym font cukru w tygiel, wley pół 
kwaterek wody, przetop, złzumuy, przeley 
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w dzbanek do wódki, mocz iefzcze dwana- 
ście, albo piętnaście dni, narelzcię przecedzisz 
w butelki; takowa ratafia kilka lat może być 
konferwowana. 


$. 16. 
Ratafia z orzechów. 


Rozłup dwanaście orzechów na połowę, 
włóż w dzbanek, wley trzy kwarty wodki, 
zatkay dobrze, trzymay w mieyfcu chłodnym 
przez fześć tygodni, mięfzay potym czafem 
dzbankiem, przetop potym font cukru z pół 
kwaterkiem wody, zfzumuy, gdy przecedzisz 
wódkę przez ferwetę włóż cukier z kawał. 
kiem cynamonu, fzczubcią Korysadeń, niech 
iefzcze moknie blifko miefiąc, narefzcie zle- 
iesz czylłą w butelki, 


$. 17. 
Woda. z wifien, pórzeczek, póziomek, 
malin, morw, do picia w lecie. 
Jakiego zechcesz owocu, weź z którego 
zrobisz wodę chłodzącą, tym fpofobem , do 
fonta owocu wley kwartę wody, ugnieć ten- 
że owoc, zmięfzay z wodą, przyday kawa- 
lek cukru, przecedź przez chufłę czyfią, z0» 
faw moment niech fię ufłoi, 
Jeżeli 
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Jeżeli chcesz zrobić z lodem, przyday 
więcey cukru, wley wodę w formę blafzaną, 
zapraw lodem i folą albo faletrą, gdy fię wo- 
da zetnie mięfzay częfto aż zgęfłnie, narefzcie 
dasz w kubeczkach, 


EA r o e e 
ROZDZIAŁ, XVI 


O bitzkoktach , marcepanach, i innych 
cukrowych ciaftach. 


$. r. 


Ciafta z kwiatem pomarańczowym. 


Zrób formę z papieru białego na klztałt 
fkrzyneczki na dwa palce wyfoką, do ciafta 
naywiękifzego, włóż w tygiel font cukru, 
wley fzklankę wody, przetop, zízumůy, wy- 
gotuy iak fig należy, wfyp natychmiaft ćwierć 
fonta kwiatków pomarańczowych, zagotuy 
dokąd fię cukier niewyczyści, odftaw od 
ognia , mięfzay fzpatelem w koło, gdy fię cu- 
kier zacznie w górę wznofić, wrzuć natych- 
miaft kawałek cukru ubitego z białkiem na 
pianę, przemięfzay prędko, i wley toż ciafło 
w formę, przykryi trochę tygielkiem, ażeby 
Dd 
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nie wybiegło, Ciafto z fiałkami, podobnież 
zrobić można, ta tylko różnica, iż do ćwier- 
cifiałków, nie trzeba iak trzy ćwierci fonta 
cukru, także z pomarańczowego kwiatu śpie- 
kane „ciafła, tak fię robią, obmoczywizy 
wprzód kwiatki w cukrze, 


$. 2. 

Bifzkokty ordynaryine. 
Według potrzeby wielości zrobienia bi- 
fzkoktów, powiękfzyć lub umieyfzyć mo- 
żesz wymiar nalłępuiący: połóż ośm iay 
na iedney (zalce, na drugiey według tey wa- 
gi cukru, odważ także mąki, na wagę czte- 
rech iay, wyfyp na pułmifek, wybiy ośm 
iay, oddziel ofobno białka, ofobno żółtka, z 
cukrem i trochą fkórki cytryny zieloney fié. 
kaney drobno, ubiy mocno żółtka z cukrem 
przez gódzinę lub poł godziny, ubiy także 
białka na pianę: zmięlzay z cukrem, potym 
po trochu fyp mąki, mięfzay razem 2 całą 
mafla bifzkoktową , włóż natychmiaft w for- 
my blalzane lub papierowe mafłem wyfmaro» 
wane, niekładź iak przez połowę, pofyp po 
wierzchu cukrem, whaw w piec” wolno na- 
palony, trzymay przez pół godziny, narefzcie 
z form wyimiesz w pół przeftudzone. 
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$,.% 
Inaczey bifzkokty. 

Tym famym fpofobem zrób iako pier- 
wize, ta różnica, iż na wagę czterech iay iefł 
dofyć, nie trzeba ich kłaść w formy, lecz 
gdy cialo wybiiesz, kładź łyżką na papier 
biały porządkiem na każdy z ofobna, polyp 
cukrem, wlaw w piec iefzcze wolnieyfzy iak 
na pierwize, upieczone nożem odeymiesz. 


' i 
Bifzkokty do likworu, 

Odważ pięć iay, po drugiey fironie tyleż 
cukru, zdeyin cukier, odważ tyleż mąki, włyp 
cukier na mifkę, przyday fkócki z cytryny zie- 
loney uliekay, i kwiatków pomarańczowych 
fmażonych fiekanych, także pięć żóltków, 
rozbiy razem, przyfyp potym mąki, wybi. 
iesz iak fię należy wfzyfiko, ubiy znowu biał- 
ka na pianę, zmięfzay z mąką i cukrem, 
zrób z papieru białego formę nakfztalt ry- 
nienki fzeróką i wyfoką na palec, wyfmarny 
maem ciepłym, narefzcie, włóż po -dwie 
łyżki teyże mally w każdą formę, pofyp cu- 
krem, wliw w piec wolny, przyrumienio- 
ne, wyfław i wyimiy z papieru, ułoż na ficie, 
dobie. fą i delikatne do maczania w likworze. 

Dd 2 
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Inaczey bifzkokty z konfiturami. 
Utłucz w moździerzu fkórkę fmażoną 
zcytryny, z dobrą fzczubcią kwiatków po» 
marańczowych fmażonych, przyday dwie 
łyżki marmelady z morel, trzy uncye cukru 
przedniego , cztery żółtka świeże, odłóż ofo- 
bno białka, zmięfzay razem, przecedź wyci» 
fkaiąc łyżką przez fito, potym wley cztery 
białka na pianę ubite, zmięfzay wfzyfiko, ułóż 
bifzkokty na papierze białym, iako wyżey ły- 

żkowe pocukruy, upiecz w piecu wolnym. 


Bifzkokty z cekulatą. 

Cztery iaia wybiy, oddziel żótłka i biał. 
ka ofobno przyday do żółtka półtory uncyi 
cekulaty tartey, fześć uncyi cukru przednie. 
go, ubiy razem przez kwadrans, potym wley 
białka ubite, wymięfzawfzy dobrze, wfyp 
potrochu fześć uncyi mąki, ułóż bifzkokty na 
papierze tym fpofobem iako wyżey, pocu- 
kruy, wfław w piec wolny. 


| $. 7: 
Bifzkokty migdałowe. 
Dwoiakie można mieć, zmigdałów ffod. 
kich lub gorzkich, to ieft: weź ćwierć fonta 


DoskoNAaŁY. 421 


migdałów fłodkich, oczyść, utłacz w moździe- 
rzi, po trochu cukrem miałkim zafypuiąc, że- 
by fię w oliwę niezmieniły, ubiy potym przez 
kwadrans zuncyą mąki, z trzema żołtkami, i 
czterema uncyami cukru, ubiy cztery białka 
zmięfzay z refztą mafly, zrób formy papiero- 
we nakfztałt (krzyneczek, graniafłe, na dwa 
alce wyfokości, wyfmaruy -w śrzodku, na 
kładź mafly bifzkoktowey pofyp cukrem miał- 
kim w pół z mąką, upiecz w piecu wolnym, 
upieczone wybierz z papieru ciepłe. 

Z migdałów gorzkich zrób podobnież, 
ztą różnicą, iż do dwoh uncyi migdałów 
gorzkich, przydasz uncyą migdałów fłodkich, 
podług tey miary zachowasz refztę i dokończ, 
iako wyżey. 


$. 8. 
Matcepany. 

Font migdałów fłodkich utłucz, zalewa. 
iąc trzema białkami ubitemi : przyday marme- 
lady z morel lub innych konfitur byle nie 
rzadkich, także kwiatków pomarańczowych 
fmażoniych i tłuczonych zinięlzaw(zy razem, 
włóż migdały w rondel z cukrem miałkim, 
wyfusz przy ogniu, wyłóż potym na ftoł, 
ugnieć z cukrem przednim, ie Peji zrob 

Dd 3 
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iakie chcesz marcepany, ubiy fześć białków 
zmięfzay z cytryną zieloną fiekaną, obinocz 
w tym fnarcepany i obfyp dobrze cukrem, 
ułóż: na papierze białym, i na blachach mie- 
dzianych wfław w piec wolny. 


- 9- 
Androty. 

Umięfzay trzy iaia świeże z mąką ile 
nafiąknąć może, z cytryną zieloną fiekaną, 
wodą z kwiatków pomarańczowych i cukrem 
przednim, wley pół kwaterek śmietany, żeby 
ciafto zwolniało, przygrzey formy od andro- 
tów, pofmarny w śrzodku wofkiem, ley cia- 
fto łyżką w tęż formę, śŚciśniy, włóż w 
ogień, gdy fię upiecze z iedney flrony prze- 
wruć na drugą, wyimiy potym, zwiń na 
wałku, narobiwłzy wielechcesz, dasz na ftoł. 

Można ie mieć długi czas, trzymaiąc w 
cukierni, nie zepfuią fię. 

$. 1o. 
Spofób fufzenia Grufzek. 

Obierz grufzki od ogonka, nadkróy z 
końca, włóż w zimną wodę, obogotuy, że- 
by miękkie były, przełóż warząchwią w zi- 
mną wodę, ofącz, do go grufzek, wfyp font 
cukru, włey dwie kwarty wody, przetopi- 
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wfzy cukier, włóż weń grufzki, zofław przez 
dwie, godziny, narefzcie ułóż na plecionkach 
ogonkami do góry, wladź w piec wolny 

o chlebie, trzymay przez noc, nazaiutrz 
obmocz grufzki w cukrze, i znowu wfław w 
piec, co przez dni cztery robić będziesz, 
fchowasz ufufzone w mieyfcu fuchym. 

M. 

Tabliczki z lukrecyi na kafżel. 

W.garnek wley kwartę wody rzeczney, 
włóż font lukręcyi zieloney fkrobaney, i kra. 
ianey drobno, dwie garści ięczimienia, cztery 
jabłek renet, gotny przy małym ogniu, przez 
godzin cztery, albo pięć, aż fię wygotuie do 
kwarty wody, utczyi, potym razem, prze» 
puść przez fito, włóż w przecedzoną wodę 
font cukru czyfłego, i dwie uncyi gummy 
dragan topioncy, ufusz tę mafłę przy ogniu 
mięfzaiąc łyżką aż będzie odflawać od palcy, 
ułóż na blafze oliwą pofimarowaney, pokray 
w tabliczki, ufusz w mieyfcu ciepłym. 

12. 
Owoc różny iak fufzyć. 

Owoc fufzony ieft wielką pomocą na 
wfi maiącym fwóy ogród; fpofób fufzenia 
jeft takowy: 
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Wiśnie dobrze doyrzałe z ogonkami 
ułóż na plecionce, włóż w piec po chlebie, 
przefufzywizy wyimiy, przewróć na drugą 
ftronę , i wfadź znowu w piec, ufulzone 
przeftudź, zwiąż małe wiązki, fchoway w miey- 
fcu fuchym, 

Sliwki ulufzysz podobnym fpofobem: 
śliwki, które fame padaią, fą naylepfze, 

Brzofkwinie takoż iak śliwki fufzą, ta 
różnica, iż zbierane z drzewa fą lepfze niż, 
które padaią; rozkróy na połowę, wiymiy 
pefiki, ufusz rozpłafzezywfzy ułożone na 
blafze. 

Morele podobnież fufzyć będziesz, tyl- 
ko pelłki wybierzesz nie nakrawaiąc. 

Grufzki ( masz opilany fpofób wyżey ) 
iak fufzyć trzeba, 

$. 13. 
Konfitury wieyfkie. 

Weź wina fłodkiego węborek mniey al. 
bo więcey, według potrzeby zrobienia konfi 
tur, wley w panew: wygotuy do trzeciey 
części, ażeby fię zgęfiło, włóż w wodę 
owoc iaki fię podoba, iako to: grufzki, iabł. 
ka, pigwy, gotuy aż zmiękną, obierz po- 
tym z (kóry, przełóż wfyrop z wina zro- 
biony, zagotuy, zfzumuy, poznasz ieżeli fą 
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ugotowane, wlawfzy fyropu na talerz, gdy 
będzie miał kolor rubinowy, i nie będzie fię 
rozciekał nachyliwfzy talerz, znakiem, iż 
ma dofyć, natychmiafł wyimiesz przełożysz w 
garki, przykryiesz przefłudzone. 

Wino może być białe lub czerwone do 
tego użyte. 

$. 14. 
Konfitury z miodem, 

Wybierz miodu pięknego, którego 
użyć możesz do wfzyfikich konfitur w tey 
wadze, iak cukru; fpofób czyfzczenia masz 
naltępuiący. 

Wiłtaw nad pieczykiem w tyglu miód 
przalny, gdy fię zagotuie, zfzumuy iak nayle. 
piey, poznasz iż przefmażony, włóż iaie ku- 
rze ieżeli zatonie, 'iefzcze nie dofimażony ie 
śli pływa, znakiem iż ma dofyć, i w ten czas 
wezmiesz do wfzelkich owoców fmażenia; 
zamiaft cukru. 

Micy baczność, gdy przefimażasz, mię- 
fzać częfło fzpatelą , ; ponieważ bardzo łatwo 
przypalić fię może, 

$. 15. 
Jak fmażyć wino -groma. 


Ile potrzeba weź wino-grona, obierz 
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pięknie, wyciśniy w kociołek, albo w czym 
masz gotować, pofław nad płomieniem, gdy 
fię zagotnie, zbierz iądra warząchwią, wygo- 
tuy trzecią część, odfław od ognia, żeby zgę- 
filo, mięfzay częfło fzpatelą, aby nie przypa- 
lić, przecedź potym przez chaftę białą wyci- 
fkaiąc, przylław znowu 'do ognia przecedzo- 
ne, zagotuy, obracay czafem, aż ztężeie, 
narefzcie wyltawisz i zleiesz w garki! 

Przez pięć lub fześć dni zofław w garku 
odkryte, po tych dniach przyłożysz papie- 
rem, miey baczność częlto, ieżeli papier ple» 
śnieie, połóż inny czyfły i dotąd tak czynić 
będziesz, aż wilgoć wfzyftka ufłąpi, dopiero 
obwiążesz i zchowasz, 

Wiele ofob kładą w toż wino gotowa- 
ne i fmażone, grufzki obrane, pokraiane w 
kawałki, albo pigwy także kraiane, które 
wprzód w poł ugotować należy nim w wi- 
no włożysz, 
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Porządkiem alfabetycznym ftów do ku- 
chni i fpiżarni używanych. 


4- 


ÅnprorTy, iefł gatunek ciafta, które w for- 
mach żelaznych umyślnie na nie robionych, 
pieką; fpofób robienia, masz w artykule o 
ciaftach. 

ANIMELA, to ieft mleczko cielęce, w 
kuchni używaią ie na zaprawę doróżnych po- 
traw mięfnych; lub też z famych animelów 
potrawę robią. 

ANTYPECIKI, małe palzteciki, Które w 
formach pieką, nakładaią w śrzodek ciafła, 
rózne fiekanie z mięfa, lub marmeladę z 
owoców. 

ARKAs czyli gałareta mleczna, zagoto- 
wawfzy mleko fłodkie, napuścisz cytryną, 
gdy fię zfiądzie, iak galareta; wyłożysz na 
talerz, 

ARuMsZMALC, iaia fadzone, które w ki- 
limkach żelaznych robią z mafłem tretowanym, 
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Burton czyli rofoł z mięfa wołowego, 
kapłona &c. wygotowany, którym dla fma- 
ku zalewają rozmaite potrawy, nie tylko mię- 
ine ale i poftne. 

BvLLroN fachy, ieft mafa albo eflencya 
wygotowana z mięfa, zliadła zafłudzona ia- 
ko galareta. 

BIANKA, robi fię z mleka, migdałów, 
galaret i rofołów, lub z ryżu fufzonego i na 
mąkę z tartego, którą gotują potym w for- 
mach, fłoży dla chorych naułagodzenie oltro- 
ści humorów. 

BLACHA od tortu, bywa z miedzi ro- 
biona, na którey prócz tortów, różae potra- 
wy mięfne, ziarzyny, i ciafla pieczone, z 
pieca wydaią, 

BLAMAS, galareta z migdałów tłuczo- 
nych i wierconych, z cytryną winem, cyna- 
monem, c. lub zryb rozgotowanych, po- 
Jewka przez ferwetę gęftą przecedza fię, do- 
brze zaprawiona, i znowu gotować tęż pole- 
wkę, narefzcie przefłudzić. 

Brar, to iclt pułmifek plafki podłu. 
gowaty , którego na pieczyfte używaią, tak- 
że fa blaty kuchenne żelazne, lub miedziane 
wybielane, takowe | fłużą podobnież do pie. 
ezyftego, mięfa, lub ciaft, 
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BREZOLLE, wołowe albo cielęce, robią 
z żeber wołowych porąbanych drobno, lub 
z cielęcey gurki, wprzód obgotuiesz, potym 
dobrze zaprawisz; oczym masz w ofobnym 
artykule, 

PRYTWANNA , naczynie żelazne ku- 
chenne, które używaią na podfiawienie do 
pieczyftego, ażeby na nie tłafłość ściekała, 

RukiEr czyli wiązka ziela różnego, to 
jeft: pietrufzką, cebulką lub fzczypiorem ob- 
winąwfzy, zwiążesz, ażeby fię w gotowaniu 
* nierozprufzył, który potym gdy nie potrze- 
bny; ma wydaniu, łatwiey wyimiesz z po- 
trawy. 

BvkIET gatnirowany, w podobną wig- 
zkę pietrufzki, przydasz kilka goździków, ty- 
mianku, bobkowego liścia, bazyliki, i to ra- 
zem związane w potrawę włożysz, 

BukszpaN, mówi fię o rakach, które 
nakfztałt bukfzpanu układaią na przyfławce, 
ugotowawizy wprzód w krótkim bullionie, 
potym z niego ofączywizy ułożysz. 

CĄBER czyli fztuka krzyżowa z wołu, 
ielenia, farny, fkopu &c, z ćwierci zadniey 
odcięta. 

CEpzić albo filtrować, różne gąfzcze, 
foly, likwory, przecedzaią fię przez fito, 
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durfzlak, ferwetę, lub chufły czyfte, czyli 
cedziworek, 

CukIER gęfty fkrzepły, „który cukier- 
nicy rozpufzczaią do fimażenia, inaczey cu- 
kier przetopiony z białkiem od iaia ubity u. 
żywaią pafztetnicy i w kuchni do glaflerowa. 
nia bifzkoktów, makaraników śe. który ro- 
bią tyin fpofobem: weź ćwierć fonta cukru 
miałkiego, lub więcey ieżeli trzeba, białko 
od iaia, i trochę wody z kwiatu pomarańczo* 
wego, włóż wfzyliko w kielimkę gotuy, aż 
fię zrobi gęfty (yrop, potym bierz na koniec 
noża, i rozciągay wolno po bifzkoktach, mare 
cepanach, lub innych ciatach. 

CwikŁA , ief dwoiaka biała, i czerwo= 
na, którą z buraków gotuią: liście z buraków 
białych, miękkie i foczyfłe, fłużą ludziom 
mlodym, krwiltym i czyfzczą krew, ale fta- 
rzy i fegmatycy, którzy fa żołądka fłabego 
nie powinni tego używać częfio; w kuchni 
przydaią do nadzienia, oraz fame kardy czyli 
głąbiki gotuią z białym fofem, lub też w po- 
taż pofłny i mięlny kładą. 

DANIE, to fłowo dwoiako rozumieć 
należy, nayprzód mówi fię pierwfze danie , 
drugie danie, czyli zafławienie potrawami 
folu, powtóre to fowo danie, użyłem w tey 
kfiążce, 
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kfąźce, do wfzyftkich potraw, które daią 
fię na' pułmifku, wyrażaiąc na danie. 

Dyo obłożyć, to ieft na fpodku rondla 
lub innego! naczynia, w którym gotować bę- 
dziesz , obłożysz likami fłoniny, zrazami z 
cielęciny lub fzynki według potrzeby. 

DoNicAa, naczynie gliniane do wierce- 
nia migdałów, ryżu &c. 

DRóBkAa , nazywaią fię fkrzydełka, nó- 

, pępki, wątrobki, fzyiki, i główki, kto- 
re l gefi, kaczek, lub inaego drobiu, pi- 
ftwa odkrawaią. 

DuRsztak, naczynie blafzane lub mie- 
dziane z dziurkami, przez które gąfzcze, fo- 
fy; e. przecedzaią (ię. 

EsTRAGON czyli toruń ziele, o którym 
częfła wzmianka w tey kfiążce, i do wielu po- 
trawy kucharze potrzebują, to ziele podobue 
ieft do hyzopu, ale na końcu liście fą wązkie, 
ma w fobie dofyć | tłuftości, i fłoney effen- 
cyi, fmaku nieco ofirego, ale i fłodycz miłą 
ma, fam używany, umacnia żołądek, fpra- 
wia apetyt, pobudza poty, i pędzi urynę, 
naylepfzy ieft eflragon, przefadzany w ogro- 
dzie na ziemię uprawioną i lufta, fuży w 
zimową porę, fłarym, flegmatykom, i me- 
lancholikom, ludzie krwiści częfło go uży» 

Eco 
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wać nie mogą, w ktichni do potraw według 
opifu w tey kliążce ile potrzeba kładą, 

FA worki, Z obacz kręple ciafła fmażo- 
ne chrufzczące, 

FiGATELE albo pulpety, które z cielę- 
ciny, kapłona, mięfa wołowego,” wieprzo- 
winy i łoru kruchego, z chlebem białym fie- 
kaią, przydawfzy iay, gałki małe robią. 

FirrRowAć, przecedzić iakowy likwor, 
przez bibułę (zarą, włożywłzy leiek w butel- 
kę lub winne naczynie, tym fpofobem fil- 
truie fię, 

FRykAs, potrawa z różnego mięfa, to 
ieft cielęciny ,, kapłona, gołąbków &c, z bia. 
lym fofem zaprawiana, 

FRYTATA, robi fię w kielemce żeJą: 
zney w którey rozpuściwfzy mafło, iaia na 
nie wybiiesz i na węglach piec będziesz, po- 
tym przyrumienione pocukruiesz. 

GALARETA, poftna i mięfma, poftną 
robią z ryb: linów, fzczupaków, gotoiąc 
mocno z pietrufzką, aż od kości odpadnie i 
rofół ten gdy fię podfłoi, przecedzisz przez 
ferwetę, wpuścisz foku z cytryn, wleiesz 
wina, wfypiesz cukru, cynamonu całego, 
goździków, gotny znowu to wfzyfłko długo, 
narefzcie przecedzisz, wyleiesz na milę, a ie. 
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śli zechcesz przydasz kolorów. Galareta mię- 
fna, z nóżek wieprzowych cielęcych, mo- 
żesz przydać kapłona, i cielęciny, ugotowa- 
wfzy i zfzamowawfzy dobrze, gdy fię przez 
godzinę ten rofół podfłoi, przecedzisz przez 
ferwetę, przydasz wina, cytryn, cukru, cy- 
namonu, goździków, pizma, znowu godzi- 
nę gotuy, wbiy potym białków kilka, prze- 
cedź przez cedziworek, i włożysz tornofelu 
moczonego w teyże polewce iakiego zechcesz 
koloru, i przez tenże worek przecedzisz, na. 
refzcie zafludzisz, 

Gąszcz, to ieft fos bardzo gęlty, który 
fię robi z rożenków małych albo wielkich, 
fig, cebuli albo bulwów , pietrulzki albo 
marchwi &c. gotuiąc dobrze, gdy uwre, 
przez fito przepuścisz. 

GLasseRoWAĆ, mówi fię o ciafłach 
lub cukrach, które po wierzchu cukrem fię 
yolewaią czyli glafleruią, który cukier zfiada 
fię i skli, alboliteż łopatką żelazną gorącą, 
podobnież pogładza fię, przyrumienia i gla- 
fleruie. 

GorowAć na popiele, w ten czas po- 
flawisz rondel na popiele z ogniem zarzy- 
fiym, i podobnież z wierzchu, iak od fpodu 
nałożysz na pokrywę ogień, 
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Gurka, nazywa fię cielęcina, którą 
używaią na kotlety, odcinając kaźde żeberko 
ofobno, lub też famę całą pieką nadziewa- 
ną, oczym masz w ofobnych artykułach. 

KaRBowAć,'chcąc ryby opiekać na rò- 
ście, karbuią, czyli nadkrawaią w mierney 
odległości, dla lepfzego opieczenia i żeby nie 
padały fię. 

KARCIocH czyli ofet Hifzpańfki, który 
iak masz fporządzać znaydziesz w ofobnym 
artykule, fpodki od tychże czyli kofmatki 
używaią fię do zapraw. 

KasRpyczyli głąbiki, dwa gatunki ich fą, 
burakowe, i karczochowe oraz kapuściane, 
obrawizy z liści fame głąbiki w zaprawę do 
potraw przydaią. 

KĄSSANAT , albo rofół do ryb chowa- 
nia zoćłu, pieprzu białego i ziół różnych 
zaprawiony; także do mięfa, pieczonych ku. 
ropatw , iarząbków. 

KawIaR, zikry iefiotra fporządza fię 
z oćtem, pieprzem &c, iefł kawiar Wenecki, 
Turecki. 

KreLimxa czyli tygielek gliniany, lub 
żelazny z rączką, w którym iaia i inne potra- 
wy fmażą lub pieką. 

KONDYMENT, to ieh fos-do pieczyfie: 


A 
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go lub potrawy, iako to: kondyment cebul- 
ny z mlekiem i mąką, albo folą, białym pie- 
przem, oliwą, odłem, i inne o których masz 
w ofobnych artykułach, 

Kongur, dufzone iabłka, grufzki, obra. 
ne ze (kóry, przekrojone na części, cukrem, 
cynamonem. zaprawione, oczym masz oló- 
bno opifane. 

KonserwA, Konfitury fmażone z owo» 
ców w cukrze i kwiatki, na (ucho chowane, 
które fię do rożnego ciafła używaią. 

KoNTuza, wyciśniony fok z mięfa w 
mozdzierzu tłuczonego ; robi fię kontuza dla 
chorych, tym fpofobem: ugotuiesz kurczę z 
doftatkiem pietrufzki, póty gotować będziesz 
aż mięfo od kości odpadnie: wybierz potym, 
włóż w mozdzierz, uwłucz, lub w donicy 
uwierć, przepuść fok przez fito, rozrzadź 
trochę tym rofołem, w którym gotowałeś, i 
dav choremu. | 

Korrery, żeberka z gurki cielęcey lub 
fkopowey, albo. wieprzowey odkroione ia- 
kim fpofobem masz robić, masz w wielu ár- 
tykułach. 

KREPLĘ, toiefł : ciafła fmażone , (pofób 
robienia, masz w ofobnym artykule. 

KRórkr bullion, czyli polewka poftua 
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do ryb, z bobkowego liścia, rozmarynu, 
fkórck pomarańczowych, wina, foli, i pie- 
przu. 

Kucura od fzeznpaka, patrz Xience. 

LażNiAa ukropowa, u francużòw zwa- 
na Bain- Marie, chimicy i aptekarze nazywa- 
ią Balneum - Marie, to ieft naczynie od chi- 
mików używane do dyftyllowania na ogniu, 
w popiele, piafku, opiłkach, lub w ukropie 
trzymaiąc, kucharze, ułożywfzy w naczyniu 
potrawę, ftawiaią toż naczynie dobrze przy- 
kryte w kociołek lub rondel ukropu pełny, i 
w tym ukropie gotuią. 

Leykowe ciaflo, rozczynia fię tym 
fpofobem iak na opłatki, i przez leiek, naroz- 
topione gorące mafło, pufzcza fię. 

ŁorarkA żelazna czyli fzpatela, którą 
używają w kuchni upaliwfzy w ogniu, do 
iedzenia, do potaziów czyli do wazów, do 
oliwków, do mufztardy; inne' w kuchni do 
zbierania tłufłości, durfzlakowe, do ofącze- 
nia czego potrzeba, drewniane do rozcierania 
gąlżczów 1 inne. 

MAKARON, robi fię z ciafła rozwałko- 
wanego cienko, i drobno w pafki kraiać trze- 
ba. potym fufzyć; fai inne makarony według 
wynalazku kucharzów. 
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MARCEPAN, z famych migdałów, cu. 
kru &c. robi fię oczym masz w ofóbnym ar. 
tykule opifane. 

MARMELADA, Zróżnych owoców, to 
ieft pigw, morel, iablek, grufzek, Kc. 
fpofób robienia znaydziesz w wielu ofóbnych 
artykułach, 

MARYNATA, robi fię do ryb z ocłu 
winnego, oliwy, rozmarynu, foli, pieprzu, 
jakiegokolwiek gatunku ryby, to ielł: tofo- 
fie, iefiotry, ninogi, pfłrągi, fzczupaki, wę- 
gorze &e, marynować można oczefawlzy ry- 
by, nafolisz, u(mażysz w czym zechcesz po- - 
trząlnąwłzy mąką, ułożysz w naczyniu pię- 
knym, i marynatą, jako zwyż zaprawisz, fą 
inne fpofoby marynowania, ocżym masz opi» 
fanie. 

Mercnmus, robi fię z mleka fłodkiego, 
gdy fię mleko zagotnie, w rynce, wezniesz 
kawałek mafla, trochę cukru, kilka żółtków 
ubiiesz mocno i tę maflę zwolna na mleko 
Jeiąc mięfzać trzeba: gdy zgęfłnie, wyłóż na 
pułmifek, pofyp cukrem i cynamonem, dasz 
na ftół, 

MENESTRĄ czyli rofoł włofki. 

Miepziak albo fagan, w któym różne 
grube imięfiwa gotuią. 

Ee 4 
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MoNpRzyki, robią z fłodkiego mleka, 
z podpulzczką czyli animellg, które wyciśnię- 
te w talerki okrągłe: układają i w maśle ob. 
fmażaią. 

Mręso ociągać, iako to kapłona; różne 
ptaftwa lub zwierzynę, którą masz piec na 
rożnie, wprzód ociągniesz nad zarzącemi wę- 
glami, ażeby ztwardniało ; można także ocią- 
gnąć w rondlu z mafłem lub tłaftością topio. 
ną, zwierzyną Wyprawioną, i oporządzoną, 
nie trzeba iednak zbyt grzać, ażeby fię nie 
przyrumieniły, 

MożbpzieRz, mofiężny lub żelazny, w 
którym nie tylko korzenia, ale i rożne mięfa, 
migdały &c. na maflę tluka, 3 

NADZIENIE, do wielu potraw mięfnych 
i poftnych robi fię: do mięfnych iako to ka- 
płona, iendyka, cielęcinę, profięcia, &e. we- 
dług ofobnego opilu w artykułach fporządzisz 
fiekanie, i tym nadzieiesz podobnież ryby na 
poft fiekaniem rozmaitym nadziewane by- 
waią, 

NIECKA , naczynie drewniane, do ku» 
chni potrzebne, na rozczynienie ciafła &c, 

OseRmvs, oczyściwfzy migdały , utłu- 
czesz w imożdzierzu, i cukru śle potrzeba 
wfypiesz, potym zaley winem, wyłoż gęfle 
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na półmifek, lab w formy blafzane, pofyp 
cynamonem, upiecz w piecu WAAIEN, na 
wydaniu, pocukruiesz. 

OpiELić, mówi fię, zaiąca ze fkóry o- 
bielić lub farnę. 

OsGorowAć mięfo, lub iarzynę iako- 
wą w przód obgotuie fię, nim na czyfłe w fta- 
wisz, z którego masz potrawę zrobić, iednak 
nie trzeba długo gotować, ażeby finaku nie 
utraciło. 

OcrąGNąć inięfo, kapłona na węglach, 
lub w maśle, iako masz wyżey pod tym fło- 
wem : mięfo ociągnąć. 

OpszumowAać, każdy rofół, bullion, 
potaz, potrawę, dc, ódlkuGowić z piany 
należy, póki czyfłe nieco fłanie, 

OGNISKO , wyraz kuchenny, i (piźarnia- 
ny, nazywyzią ognifko w kominie, w kuchni, 
lub w piecu: naprzykład mówiąc o ciafłach, 
ten piec nie ma ognifka, to iefl:-że ciafto nie 
upieczone od fpodu. 

OmwLET, to jeft iaiecznica, którą różnym 
fpofobem robić można, iako masz w ofo- 
bnych artykułach. 

Oraric, to iet: gęś, kapłona, lub 
zwierzynę opalić nad piecykiem; i ogniem do- 
brze palącym fię, ażeby nieokopcić, obraca- 
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jąc miernie, i mieć baczność, żeby fię nie 
przydymiło. 

OsaRzyć, chcąc oparzyć kurczęta, lub 
co innego z drobiu, umoczysz w ukropie, 
piora omkniesz, i dotąd maczać będziesz, 
póki wfzędzię nieoczyścisz nienarufzaiąc fkó- 
ry. © 

OrPTIPATE , z Obacz antypeciki, podo: 
bnież fobie pofłąpisz, zrobiwlzy fiekanie z 
mięfa, i łoju kruchego , z korzeniami nakła- 
dziesz ciao w formy, iak pafzteciki małe 
upieczesz.* 

OsEsek, mówi fię cielę, ofefek, które 
cycek slie u krowy, i żadney iefzcze nie ia. 
da palzy, 

OskROBAĆ marchew, buraki, i ryby z 
łufkwiny Śc. i wypłukać pięknie. 

OśRzopEk chleba, używa fię do wiela 
zapraw, którego według opifu w różnych ar- 
tykułach kłaść trzeba; także do pofypowania 
pieczyftego utrzesz na tarce, 

OżoG, naczynie z drzewa zrobione, 
które używa fię do wygarniania węgli z pie- 
ca piekarnego. 

Pączki, ciafto delikatnie, do które rozczy» 
niaią mąkę, iak na naleśniki, fmażą w maśle, 
lub tłufłości, kładą w śrzodek konfitury, po- 
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widła, lub fame przez fię robią, oczym masz 
ofobno w wielu tey kliążki artykułach 

Panew, fa kilkorakie panwie w kuchni 
więkfze i mnieyfze, żelazne, i miedziane, 
żelaznych nie trzeba fzerować, tylko chcąc 
wyczyścić, włóż trochę mafła albo dufłości 
fimaż dotąd aż (ię zapali, gdy ogień wyga” 
śnie, wrzuć trochę foli, firzeż fię w ten czas, 
ażeby ci fòl w oczy nie pryfnęła, natychmiafł 
wytrzyi ścierką. 

PARMEZAN, fer z parmy; który częfla 
w kuchni używaią do potraw, oczym masz 
w olobnych artykułach, 

PAszTeT, robią fig z mąki różne pa- 
fztety: niemiecki, francuzki , angielfki , alla» 
putrynowy; palztety mięfne, z cielęviny zwie- 
rzyny, także rybne, liściane, na zimno, fpo- 
fób onychże robienia masz w wielu artykułach 
o pafztetach w teyże kuchenney kfiążce znay- 
duiących fię, 

PATELNIA, haczynie Żelazne z rączką, 
na którym Giat ryby, i różne potrawy. 

Pa roka , miód prafny czyfty przez wo- 
fzczyn, który używają w kuchni na czas, 
wprzód przetopiwfzy, według opifania ofo- 
bnego, iakim fpofobem należy miod czyli 
patokę przeczy fzczać, 
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i PERTUTA, czyli jaia na wodę pufzcza- 
ne, można dać kapłona, z pertutg, w przód 
ngot owawfzy w rofole z pietrufzką i mafłem, 
narefzcie iaia na wodę pufzczane, gdy fięże- 
ią, ale żółtka być powinny miękkie, ułoży- 
wizy kapłona na pułmyku, i grzanki: na 
wierzch wyłóż perdutę, pofyp pieprzem, dasz 
na (łół, 

PIANA, to iefł mówi fię ubić śmietanę 
na pianę, albo też ubić białka od iay na 
pianę, do czego różeczki cienkie zwiążesz i 
tym w garku rozbiiać trzeba, 

Piec, kuchenny pieć ieft dwojaki ieden 
polowy czyli podróżny, z blachy zelazney 
Jub miedzianey zrobiony, drugi murowany, 
i ten ief naylepfzy; chcąc dobrze piec napa= 
lić, trzeba mierute, według potrzeby drew 
włożyć; gdy fię wypalą, wyczyścić i zam. 
knąć piec, żeby fię ciepło równie po całym 
rozefzło, piec polowy, w którym od fpodu 
i z wierzchu pali fię, uważyć należy zawfze 
nim iaką potrawę lub ciało weń wło- 
Żżysz, ażeby potrząfnąć w przód mąką, dla 
dośw iadczenia gorącości, z przyczyny, iż la- 
two w takowym piecu, potrawę lub ciafto 
fpalić i zepfuć można, > 

PiEPRZNA falfza, którą daig kucharze 
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do ;pieczyftego , masz fpofób iey robienia w 
ofobnym artykule. 

PiNELLE, to iefł liubowe orzefzki, uży- 
waiąw kuchni na zaprawę do potraw, z których 
iąderka wybrane przydają, tak iak piacie. 

PiROGI rozmaitym [pofobem pirogi ro- 
bia fe, z fera Rodkiego, pirogi leniwe, inne 
w cieście zawiiane, alboli też w piecu piecza- 
ne, lub z mięfa wieprzowego, wołowego tlu- 

„flego fiekanego, dobrze zaprawnę. 

PiSTACIE, podobnież daią potrawy ró- 
žne zaprawiorie Z piftaciami, iak z pinellami, 
z których iądra piękne wybierzesz i przy- 
mięlzasz, 

PopGARDLE , wieprzowe podgardle, 
biorą do kifzek, wprzód gotuią mocno, po. 
tym fiekaią, i z bułką tartą, iaiami, (olą, pie- 
przem, angielfkim zielem, tłuflością, cu- 
krem, rożenkami drobnemi, zmięfzawfzy w 
kifzki wieprzowe nakładają, i gotuią, fkopo- 
we, cielęce podgardla używaią na potrawy, 

PopLewA, czyli fos, robią z rOżną za. 
prawą do iendyka .pięczonego, daiąc na przy- 
ftawkę ofobno. X 

PopRoBy, nazywają fig: wątrobka, płu- 
cka, ferce, śledzionka, fkopowe, cielęce Kc. 
które na czas kładą w palztety. 
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PoLĘpwICE: wieprzowe, wołowe, i 
innego mięfiwa wyrzynaią; także iarzyna o- 
grodowa daie fię wzdłuż kraiana, i na potra- 
wę do fłołu używają. 

PoLEWKA, migdałowa, winna, grzybo- 
bowa, grochowa, z'kłofów nadziewanych, 
albo polewka mięfna, zielna, mleczna, lab 
też lama przez fię robiona, daie fię fzczupak 
z żółtą polewką czyli folem. 

Pogry wA , naczynie miedziane do pizy- 
krywania śowdówy. kotłów, faganów, gar- 
ków miedzianych, które na cząs kucharze 
używaią do pieczenia cialt, fą także pokrywy 
gliniane, garków i rynków glinianych, 

PomocHLE, fporządzaią z mufztardą, 
octem winnym i oliwę; lub z mafłem po hol. 
lenderfku. 

PorióŁ , w gorący popiół kładą kafzta- 
ny nakrawane, żeby lię upiekły; i różne po- 
trawy ftawiaią na gorącym popiele, ofobliwie 
mięfne przed zagotowaniem, ażeby zwolna z 
fiebie fok puściły, także na dogotowaniu, 
chcąc w miernym cieple utrzymać , alboli też 
wcale fa takie potrawy, które w famym go- 
racym popięle pomalu gotować trzeba, mówi 
fię także o piecu przepalonym, w który fypią 
na wierzch popiół, dla zmnieyfzenia ciepła. 
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PoTaż, z ziół różnych, rmmiany, za- 
bielany , tretowany , &c, oczym masz w wie- 
lu artykułach iak trzeba fporządzać. 

PorRawA, różność potraw, mięfnych 
i pofłnych, fpofób robienia, znaydziesz w ca- 
łey kuchenney kfiążce, które według opi- 
fu, na danie, przylławki, lub przydatek u- 
żyiesz. 

PRAżyć, mówi fię uprażyć fól na pa- 
telni do ryb niektórych nafolenia; uprażyć 
groch, migdały &c. 

PRyszxr ielenie, albo wołowe, nazywaią 
mordę, i ufzy, które pięknie oczytciwfzy, i 
pokraiawlzy , ugotuiesz zoćtem winnym, pie- 
przem, i cynamonem, 

PRzECEDzić, przez durfzlak, fito, lub 
chufłę czylłą iaki fos, rofół, likwor, przez 
bibułę cedzą. 

PRZYDATEK, to fłowo bardzo częfło 
używane w tey kfiążce, ma fię rozumieć, 
względem potraw, które maią być dane na 
przydatek, oczym w wielu artykułach. 

PRzysTrawka, daią fię na przyfławkę 
potrawy rozmaite, o których masz opifanie 
w wielu rOŻOAKÓ ; i takowe przyfławki, 
ftawiaią fig po między półmifki na pierwize, 
lub drugie danie. 
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PorrETw, robią z łoiu twardego woło- 
wego, z bułką tartą, mięfem fiekanym, przy: 
dawfzy iaia i korzeni, cokolwiek foli, w ymię- 
fzasz, wfyp trochę mąki, rozwałkuy, pokray 
to liekanie, lub zrób małe gałeczki, które u- 
gotowawfzy, w potaż lub w iaką trzeba po» 
trawę włożysz. 

Poszkowe ciafto, ubitą mąkę z mle- 
kiem gotowany i iaiami, kłaść w pozią i 
potym ma gorące mafło, 

RemoLADA, fos takowy remulada zwa- 
ny, używa fię na zimno, który tak zrobisz, 
włóż. w rondel fzarlotki, pietrufzki, cebuli, 
kawałek czosnku, ferdela, kaparów, wfzyliko 
ufiekay drobno, ofòl, opieprz, z mięlzay z 
mufztardą, octem, i oliwą. 

RoBeRrowy fos, to ief podlewa kwa- 
śna, z cebulą, pieprzem, i gorczycą. 

RoNDEL, naczynie miedziane z rączką 
w kuchni nayczęściey używane, który należy 
fię dobrze mieć wybielony, penieważ potra. 
wa gdy długo w rondlu ftoi, zaraz miedzią 
przechodzi, i. fzkodliwa ieft WE 

Rosr, naczynie żelazne, które w kuchni 
używa fię dó opiekania kotletów; potraw mig- 
fnych różnych, ryb, dc, 

Rosiara, mleko gotowane z iaiami, 
to 
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to ieft do kwarty mleka fłodkiego, wbiy ośm 
iay, wfyp cukry, fzafranu, wfław z gar- 
nufzkiem w rondel w wodę gorącą, niech fig 
gotuie, potym, wyłoż na talerz , polyp cus 
krem na wierzchu i cynamonem: można tak» 
że wprzod wylać w formę blafzaną z dziurka. 
mi w ferce lub inaczey robioną, i odce- 
dziwizy przez nią wyłożyć na pułmifek, 

RosoŁ , z mięfa warzonego z pietrufzką, 
felerkiem , porami, marchwią, który na piere 
wfzą potrawę wfzędzie używaią: mowi fię 
także rofoł fłony, od nalolonego mięfa ryb, 
ogurkow &c. 

Rozczynić ma ciało mąkę; fpofob 
rozczyniania mąki według potrzeby. ieft roz. 
maity, ponieważ fą ciafła, które bardzo rzad. 
ko rozczyniają fię, inne twardo natarte do 
wałkowania, niektóre drozdzaini fię podpu. 
fzczaią do każdego gatunku mafz fpofob 
przydany w olobnych o ciafłach artyku- 
dach. 

Rożki, nazywaią rożki Tureckie, któ» 
re używaią dokniektórych potraw: także inni 
ogorki maleńkie kwafzone rożkarni zowią. 

Rożen, naczynie kuchenne żelazne, 
wielki i mały, które do pieczyłłego używają: 
ażeby zaś w pieczeniu iędyk lub inne mięlo 

Ff 
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nie obracał fię, i lepiey fię utrzymał na rożnie 
przydaią dufzę żelazną w śrzodek. 

Rue, to „iefi, okrągła fztuka z uda 
cielęcego, którą bardzo częfto używaią w 
kuchni, przydaiąc do innych potraw, o czym 
mafz w wielu artykułach, 

RumikNić, mowi fię rumienić mafło, 
tłuftość ; alboli też zrobić rumiany fos , rumia. 
ne mięfo; także runienić pieczyfłe, zrumie- 
nić ciafło: do czego używaią fzpateli czyli ło- 
patki żelazney, 

Rykora, robi fię z śmietany, o czym 
mafz w ofobnym artykule. 

RvNka, naczynie gliniane kuchenne, w 
Którey rożne fmażenia, dufzenia potraw mię- 
fnych i poftnych robią. 

SADŁO wieprzowe, dobre iefł świeżo 
przetopione do potraw, iarzyn, do kifzek 
wieprzowych wątrobnych śe. 

SAGAN, naczynie Żelazne, miedziane, 
w którym gotuią wodę, lub na wielki roz- 
chod do iedzenia. 

SALSESON, lubo w domu każdy umię- 
iętny kucharz powinien umieć zrobić dobry 
falfefon z mięfa wieprzowego z tłuftością i 
korzeniami, atoli Włofkie falfefony dla do: 
brey w nich uprawy fą zachwalone. 
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Saxsza pieprzna, czyli fos z octem pie- 
przem robiony, którego fpofob mafz w arty- 
kule o fofach. 

SERENGA, naczynie kuchenne, które 
do ciaft rzadkich używaią, pufzczaiąc przez 
nie na roztopione mafło, 

Serwrs, naczynie frebrne, porcelano- 
we lub inne, który na śrzodku ftołu ftławiaią: 
kladąc w śczodkowy kofzyk pomarańcze, cy. 
tryny c. po bokach bywaią folniczki, cukier. 
niczki, karafinki do oćłu, oliwy śe, 

Siro, rożne fą lita mnieyfze i więkfze 
rzadfze i gęft(ze z włofia końfkiego robione, 
które do przefiwania mąki, przecedzania gą- 
fzczow, fofow, &c. potrzebuią fita dubelto- 
we, od fpodu fkorzane z wierzchu włofiane „ 
które podobnież w kuchni używaią. 

SrEkAcz, do fiekania mięfa, tłufłości, 
iaczyny, &c. w kuchni ieft potrzebny. 

SŚwALEC, to ieft tłaltość z kapłona, gęfi, 
kaczki &c. która przetopiona, bardzo delika- 
tna do potraw i ciafta przymięfzana. 

SkROM ; nazywa (ię fadło z zaiąca, któ. 
ry nie tak w kuchni używany, iak bardziey w 
aptekach lub w domu gofpodarze chowaią, ten 
przykładając do rany iakowey , ogień wyciąga 
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Smażyć, mowi fię: fmażyć jaia, ryby; 
ciafła, w „maśle lub tłuftości, oleiu alboli też 
oliwie. 

Sos, rożne fofy fporządzaią lię do po- 
traw czyli to mięfnych, lub pofinych, fpofob 
robienia fofow mafz oblzernie pod rożnemi 
nazwifkami opilany w rozdziale o fofach. 

SpaTELA, naczynie żelazne nakfztałt 
łopatki zrobione, którą używaią w kuchni roz- 
paliwlzy w ogniu do glaflerowania ciaft lub 
potraw przyruimienienia, Jet także fpatela 
drewniana do rozcierania marmelaty, iarzy« 
ny śe, 

SPRAWIĆ ryby, do warzenia albo nalon 
lenia, płataiąc, wywnętrzaiąc ;: oporządzić 
ptaka, oprawić wołu, albo infze bydlę lub 
zwierzynę, 

STOLNICA , naczynie drewniane, na któ. 
rym w kuchni fiekaią rożne mięfiwa śe. 

SuROPIEKI, tO jelt zrazy z (urowego 
mięfa wołowego z pieczeni kraiane, ' nafieki- 
wane i dobrze zaprawione, na czas fłoniną 
fzpikowane. 

Szpik wołowy, bierze fię do różnego 
nadzienia, do małych pafztecikow, torcikow 
ze śmietaną do karciochow i innych iarzyn. 
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Szrrikować, fłoninę cienko w pafki po= 
kraiać, którą według opifu w wielu artyku. 
łach korzeniami tłuczonemi zaprawifz , i poe 
tym kapłona, iędyka, mięfo cielęce lub wo. 
jowe, farni udziec, lub inną zwierzynę, na. 
fzpikuiefż , fzpikulcem do tego zrobionym. 


SzTUFATA, czyli dufzona fztuka mię: 
fa, lub pieczenia wołowa, fpofob robienia 
oneyże, malz w olobnym artykule, 


TALERZ, każdemu ieft znajomy, ale 
w wyrazie fpiżarnianym, nazywają te naczy= 
nia talerzem, na które kładą, komputy, cia- 
fta, owoce, fer, kafztany Ge. i mowi fię 
pofpolicie, zrobić, czyli dać komput na ta- 
lerz &c. 

TAŁAREK, czyli ruel: to ieft fztuka 
okrągła, kraiana w talarek: iako to po- 
kraiać iabłka, iarzynę, ócc, w talarki, 


Tarmuży, ciafła z fyrem robione, o 
czym mafz ofobno opifane. 
TAsAR, naczynie żelazne do fiekania 
iarzyny, &e, w kuchni używany. 
TARTOFLE, trofle: do zaprawy wie- 
lu potraw w kuchni potrzebne, o czyim mafz 
w wielu ofobnych artykułach. 
TARKA, z blachy naczynie, na któ. 
Ff 3 
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rym chleb fuchy do pofypowania pieczyfiego 
tra, lub gałkę mufzkatułową, chrzan, śce. 

TŁvsrość, tłuftość wołowa lub inna 
na okrafę potrzebna: także przetapiana tłu- 
ftość, lub mafło, leie fię w kuropatwy, ia- 
rząbki, i inne zwierzyny pod czas lata chcąc 
konferwować, ażeby fię nie zepfuła. Tlu- 
fłość z potraw przed wydaniem zbierać należy, 
ażeby niezbyt tłufte były. 

Torr, ciafto z konfiturami, manmela- 
dą rożną pieczone, którego fpofob: robienia. 
mafz w artykułach ofobnych, 

Torun ziele, czyli Eftragon, częfto 
w kuchńi używane, patrz pod łowem Eftra- 
gon. 

'TRarowAać, mówi fię przetratować 
mafło, to iet w wodzie czyltey wypłokać, 
także, iabłka lub grufzki tratować czyli ro- 
zetrzeć, - 

Tocz, to ieft fzpik wołowy, o czym 
malz pod fłowem fzpik, 

TwaRoG, fer świeży z garka ogrzany 
i wyciśniony, który na pirogi lub do ciaft 
biorą. 

Tyc, albo rynka, bywaią miedzia. 
ne wybielane, lub gliniane, w których fma- 
żyć lub co rozpuścić możefz, 
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Usıć zrazy, gdy z furowego mięfa ro- 
biz, należy fię ubić nożem, ażeby kruche 
były, także pieczenią wołową nim zatknielz 
na rożen, ubiiefz mocno, 

Ubpziec fkopowy, cielęcy, farni, Śc. 
naylepfza fztuka z każdęgo bydlęcia lub zwie- 
rzyny, którą na wielkie danie używaią, pie- 
czoną, Pw. (amy śrzodku na ftole flawiaią. 
Daią fzpikowane lub fame przez fię pieczone, 
chlebem tartym pofypane, do fofu, lub fa. 
łaty. 

Ubpvsić, mowi fię o potrawie iakiey, 
którą ćchcefz mieć dufzoną: należy ią dobrze 
przykryć pokrywą, ażeby nic wcale pary nie- 
wychodziło. 

UNcra, ma w fobie dwa łoty, Apte» 
karze 8 drachmew rachuią w uncyi. 

Usmażyć, mowi fię o konfiturach z 
rożnego owocu w cukrze. fmażonych,. lub o 
ciaftach , paczkach w tłufłości i maśle fmażo= 
nych, alboli też ufmażyfz cebulę, z mafłem, 
lub ffoning. 

Urarzać, gdy malz ryby fmażyć ; na- 
leży fię wprzod ntarzać w mące, nim włożyfz 
w tluftość lub mafło przetopione. Także ro. 
biąc rożne ciafła, trzeba w przod utarzać w 
mące, ażeby nieprzyligało = rąk. Alboli 
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też wiakich korzeniach tłuczonych mięfo nie. 
ktore utarzaią. 

WACHLARZ, używają w kuchni z piot 
zrobiony wachlarz, do rozdymywania wę- 
gli. | 

WąGRY, ziarnka drobne białe, które 
w wieprzach na czas znayduią fię, i takowe 
mięfo nie iefł fmaczne, i innym obrzydliwość 
czyniące. Rzeźnicy biiąć wieprze kładą czę. 
ftokroć głownię w pyfk wieprzowi rozpaloną, 
chcąc przez to wygubić wągry. 

WaŁEK, naczynie drewniane okrągłe, 
którym ciała wałknią. 

WARSZTA, to ielt potrawę iakową ro» 
biąc z rozmaitą zaprawą, mięfzafz oneż prze- 
kładaiąc na warlzty, raz mięfo lub iarzynę, 
znowu korzeniami pczefypuige. 

WARZĄCHEW, łyżka wielka drewniana, 
lub miedziana, którą w kuchni używaią: do 
z fzumowania piany z rofołów &c. lub wles 
wanfa w miarę zaprawy. 

Warzywo, mowi fię o marchwi, pa- 
fłernaku, rzepie, kapuście, które w ogro- 
dach gofpodarfkich fieią, lub fadzą, a w ku- 
chni zawfze używaią. ; 

WęĘbzić, rożne mięfa wędzą w komi. 
nie, w przod nafoliwfzy i korzeniami zapra 
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wiwfzy, o.czym malz w ofobnych artykułach, 
iak mafz zaprawić fzynki wieprzowe, wołowe, 
pułgęfki &c. do wędzenia, 

Wery, mowi fię dać wety na fłoł, to 
jet rożne owoce, iabłka, grufzki, orzechy, 
figi, daktyle, winogrona, melony &e. ktò= 
re na oflatek daią. 

Witkt, naczynie żelażne, które uży- 
waią w kuchniach, na nich kładą drwa, iro- 
żny na hakach wfpieraią fię: także fą przy ko- 
minkach. 

WyMig, to feft od krowy cyce, które 
używają w kućhni, kładąc w iarzynę, lub 
fame gotuiąc i opiekaiąc, 

WypRAWić, kurcżęta, gęś, kaczkę, 
ryby, to iefł wnętrzności wyciągnąć, pępu- 
fzek, wwątwobkę odiąć, oczyścić, i wypłukać 
czyfłą wodą. 

WysMażyć, to iefł wyciągnąć fiłę i ef- 
fencyą z zioł, czyli [ok z owocu wycilnąć, na 
ezyfło przecedzić, 

WzwiERAĆ, gdy woda zaczyna fię bu. 
rzyć w garku, w ten cżas niektóre kładą 
mięfiwa. 

XIENCE, czyli kuchra od fzczupaka, na- 
kladaią fię fzczupakiem kraianym i rożnemi 
korzeniami zaprawnym. 
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zacierane, na tarce tarte &c. 


na zaprawę gotuiąc fzaro. 


pifz, i wkoło palcami obciśniefz, 


trzeba, 


ZACIERAĆ, robi fię kafza zacierana dro- 
bna, żołtkami, i fufzona, alboli też klufki 


ZAkŁOć, wieprza, wołu, profig, iiu- 
fzkę [puścić na ocet, którą niektórzy używaią 


ZapAatić, mowią fię zapalić mąką ia. 
rzynę lub fos, to icht fzczubeć mąki z mafłem 
zrumienić, i tą zapalić czyli zaprawić, 

ZarRawA, naywiękfzy. fundament ka- 
żdey potrawy na dobrey zaprawieji wtym do- 
fkonałość kucharza umieiętnego pokaznie fię. 
Spofob zaprawiania mafz obfzerny w tey Xiąż. 
ce; który według potrzeby użyć możelz. 
Patrz w Rozdz, o fofach i zaprawach. 

ZASKLEPIĆ, gdy tort, lub pafztet z cia. 
fta zrobifz, należy fię do tortu w pafki ciato 
cienko zwinąć, i w kratkę w przod nakładł- 
fzy konfitur, zafklepić, zaś pafztety ciaftem 
rozwałkowanym w miarę fpodku pafztetu, 
włożywfzy: w śrzodek rożne mięfo, zafkle. 


Zieta przednie, kładą do. potraw ziela 
przednie, to ieft, bazylikę, tymianek, bob- 
kowe liście, eftragon, pory „ felery, pietru- 
fzkę, dc. które według potrzeby używać 
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Zrazy, z rożnego mięfa, iak półtala- 
rek, cienko kraią zrazy, które na-czas kła- 
dą na fpod rondla nim inną potrawę wło 
żyfz. 

ZRUMIENIĆ, mowi fię zrumienić mafło 
tub tłuftość, alboli też potrawę iaką dać ru- 
miano, 

Zuran, to ieft łyżka żelazna lab mie- 
dziana dziurkowana, którą w kuchni używają 
do wybierania potraw, lub pirożkow Śc. 
chcąc z wody. lub tłufłości ofączyć. 

ZARZEWIE, Bardzo wiele potraw ieft 
mięfnych i poftnych, które w rondlach goto- 
wać trzeba na zarzewiu, czyli węglach zarzą- 
cych, o czym mafz w rożnych artykułach 
opilane, 

ZYBET,zwierz zagraniczny, którego gu- 
ftownie fporządzaią, dla czego. znaydziefz w 
tey Xiążce niektore potrawy (makiem zybeto- 
wym gotowane, 

ZyNGOWAĆ, mowi fię pożęngować te 
ciało lub pieczyfte mafłem lub tłaftością, - 
alboli też żołtkami od iay ubitemi, 
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Kifzki z różnego mięfa - — 
Kifzki białe po mieyfku = 123 
Spofób robienia małych kiełbas 124. 
Inaczey kiełbafy z kifzki m — 
O Profięciu - 125. 
Profię gutem Oyca Domiliet — 
Inaczey profię - e 126. 
Profię po Liońfku - = 127 

ROZDZIAŁ VIIL 
O Baranku. * 

Podrubki baranka po mieyfku 128. 


Główka baranka z różną zaprawą 
Gg 3 


REGESTR. 


Karta. 
Cwierć baranka < - 129: 
Zrazy z baranka - - 130. 
Jnaczey zrazy - » sł 
Mleczko z baranka - - — 
Nóżki baranka - - 131, 
ROZDZIAŁ VIII, 
‘O Ptafiwie domowym. 

Frykas z kurcząt - - 132, 
Kurczęta po tatarfku =: 133. 
Kurczeta w fkrzyneczkach t- — 

Kurczęta pieczone na rożnie, z rożnemi fo- 
fami i zaprawami - - 134. 
Kurczęta z grzankami - 135. 
Kurczęta z kalafiorami - — 
Jnaczey kurczęta - = 136. 
Kurczęta z (erem - - — 
Kurczęta z Eftragonem czyli toruń zielem 137. 
Kurczęta po Flifowfku - — 
Kurczęta po ogrodnicku - 138. 
Kurczęta zybetowym fmakiem 139. 
Kurczęta z małym grochem - = 
Kurczęta po Hifzpańfku - 140: 
Kufczęta à ła Ste Ménéhoult = — 
O kurach ftarych i młodych - — 


O Sgdykach. 


Dróbka ziędyka na frykas biało lub rumiano 141. 


Spofób fporządzania fłarych Jędykow 142, 
Nogi Jędyka ze śmietaną > k43: 
Inaczey Jędyk - - =- 


Inaczey Jędyk +. - 144. 


REGESTR. 


Karta. 
Skrzydła z iędyka z Gee czyli cebu- 
lą i ferem . 145, 
Skrzydła z Jędyka na ikaa . — 
Skrzydła dufzone = - 146. 
Skrzydła po Hifzpańfku - — 
Skrzydła po Flifowíku NE 147. 
Skrzydła z grochem zielonym - — 
Skrzydła z foczewicą - * 148. 
Skrzydła z winem Szampań(kim 
Skrzydła à ła Ste Ménéhoult — 
Skrzydła z małemi cebulkami 149. 
O Pulardach i Kaptonach. 
Pularda po mieyfku - - 150. 
Pularda z pietrufzką . - STU 
Inaczey Pulardy - - 151. 
Pularda z cebulkami - -=à 
Inaczey Pularda - - 152. 
Pularda po Flifowfku © idy 
Pularda po kucharfku a 153. 
Pularda z krotkim bullionem — 
Pularda w czaście piecon na rożnie 154. 
Inaczey Pularda - 155. 
Pularda marynowana - — 
Pularda ze śmietaną s rx 
Pularda 4 la Ste Mónćhoult a56. 
Pularda w kwadrat - - 7 
okresy ze krwią wupoówi , 157. 
O Kapłonach pre”, 
ROZDZIAŁ IX. 
O Gęjfiach i Kaczkach. $ 
Kaczka nadziewana 158, 
Kaczka z rzepą - y 159. 


Gg 4 
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Karta. 
Kaczka gufiem Oyca Domillet 159. 
Kaczka z grochem - = 160. 
Gęś nadziewana i pieczona - — 
Gęś z mufztardą - - 161, 
Gęś dufzona - - — 
Kaczka po Bruxelfku - - "162. 
łnaczey Kaczka - - 163 
Kaczka po Włofku - - — 
Kokofzki wodne - . 164. 
O Gołębiach różnych. 

Gołąbki polowe i domowe pieczone z fofami 
i zaprawami różnemi = 164. 
Gołąbki po mieyfku a 165. 
Komput z gołębi, czyli dufzone 166. 
Gołąbki z bazyliką - | — 
* Gołąbki trukawki - - 167. 
Gołąbki po flifowfku - - =- 
Gołąbki z rakami - — 
Gołąbki inaczey = 168. 
Gołąbki z grochem małym > — 
Gołąbki z fzparagami - 169. 
Gołąbki à la-Ste Ménéhoult 170. 
Gołąbki po chłopfku - -= 
Gołąbki na frykas - 371. 
Gołąbki dufzone - - = 
Gołąbki z żołwiami - - -— 
Gołąbki Maryfi guftem - 172. 
Gołąbki z ciaftem fmażone - — 
Gołąbki guftem Delfinowey — 

ROZDZIAŁ X. 
O Ptajlwie dzikim: 

Zbiór ptaftwa dzikiego . 173. 
© Bażantąch . . 174. 


REGESTR. 


Karta 
O kaczkach dzikich - 174. 
O cyrankach i podlótach = — 
Skowronki iak fporządzać 175. 
Skowronki po micyfku ” 176. 
Spofob fporządzania kuropatw M 
Spofob fporządzania bekafów 17% 
Inaczey kuropatwy - mh 
Przepiorki jak fporządzać - —- 
Przepiórki zbobkowym liściem 178. 
Przepiórki z kapuftą - 
Przepiórki przypiekane = 179. 
O ortolanach, śniegułach - — 
O fzpakach = - 180. 
© dzdzownikach - — 


© rafzkach i cżaykach — 
O Ziwierzynie. Zaigcach, Gwódk dzikich 
i innych. 


Zające i zaiączki młode iak fporządać 131. 
Zaiąc żybetowym fmakiem = L, 
Pafztet z zaiąca po mieyfku - 182. 
Zaiąc z rzepą = - 

Zrazy z zaiąca żybetowym fmakiem 183. 
Inaczey zaiąc = - =i 
Zrazy z zaiąca z falfzą pieprzną 184. 
Króliki i króliczki iak fporządzać 

Króliki z gąfzczem z foczewicy 195. 
Króliki z grochem małym * EA 
Kifzki z królikow a + = 
Króliki po fifowfku e 186. 
Zrazy z królikow z ogurkami 187. 
Króliki w papilotach - à 
Króliki z pifiaciami - - 188. 
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REGESTR. 


Karta 
Króliki po hifzpańfku - 189. 
Króliki z ziołami przedniemi - 
Króliki po Niemiecku - 190. 
Sarny, Łanie, Daniele i Joi iak fpo- 
rządzać - — 
O Dzikach i Warchlakach ` 191. 
Bigos z wfzelkiego mięfa § odl 


KONIEC CZĘSCI PIERWSZEY. 


REGESTR 
CZĘSCI DRUGIEY, 


a asa a a AAS) 
ROZDZIAŁ 1 
O Rybach morfkich i rzecznych. 


Karta. 
O Fazyanie i Płafzcze - 196. 
Płafzczka z kaparami - 197. 
Fazyan i Płafzczca z mięfem i na poft — 
Fazyan i płalzczka na mięfny czas 198. 
Fazyan lub płafzczka glafierowane 199. 
Łofofia świeżego iak fporządzić 200. 
Łofoś w fkrzyneczkach - 201. 
Grzbiet łofofia w tyglu - 202. 
Jefiotra iak fporządzać = — 
Jefiotr na mięfny czas pieczony 203. 
Jefiotr inaczey ~ ~ — 
Jefiotr po flifowfku - =. 204 
Jefiotr glaflerowany - = 
Alofy czyli. ftodki małe iak (porządzię 205. 
Zrazy z alófow czyli fiódków 206. 
Dorfz iak fporządzić - s ŁŻĘ 
Kablon świeży z zaprawą z mleczkow od 
karpi i fzparagami - = 
Lifta morfkiego iak fporządzić - 207, 
it morfki a la Ste Mćnćhoult 208. 
Lift z winem Szampańfkim - 209. 
Lift marynowany fmażony - — 
Lift z fofem od wątrobki > 210, 


Lift z ferem - 4 EA 


REGESTR. 


Karta 

Stokwifz iak fporządzić - 211. 
Kablon folony iak fporządzić . 212. 
Kablon po gofpodarfku = 213. 
Ogon kablona nadziewany - — 
Kablon z cebulą - - 214. 
Inaczey kuropatwim fmakiem - — 
Kablon po prowantcku - 215. 
Kablon rumiano - - 216. 
Kablon z fofem kaparowym i ferdelami — 
$tokwifz z śmietaną = - — 
Tort z ftokwifzu - - 217. 
Stokwifz en Steinkerque - 
Stokwifz marynowany finażony à 218. 
Stokwifz w ciaście » z 
O Czeczugach, certach, Fląderkach — 
Czeczugi, certy, Fląderki po micyfku 220. 
Sztynki iak fporządzać š „UA 
Barweny i Wrzecienice iak fporządzić 221: 
Wrzeciennice przepiorek fmakiem 222, 
Tunczyka iak fporządzić - =- 
Smoka iak fporządzić > — 
Wzdrenki iak fporządzić - 223. 
O Sardelach i śledziach świeżych — 
Sledzie wędzone à la Sainte Menćhoult po 

Zakonnemu - + 224. 
O używaniu Serdeli - - — 
Grzanki z ferdelami ` 225. 
O Szczukach ANTS - — 
Barweny iak fporządzać - 226. 


O Rakach morfkich - ~- 227. 
Q Slimakach s 


REGESTR. 


Karta. 
S$limaki w cieście nakfztałt naleśników _ 228. 
O Oftrzygach - - — 
Bigos z oftrzyg - 220, 
O Łyskach czyli kióckach n-ty l 2306 
Łyfka z grochem tureckim — 
tylka dufzcna - - 231, 

O Rybach rzecznych. 

O Szczupaku 232 
Krótki bullion iak (porządzać do s —. 
Szczupak na dania różne 233. 
Szczupak dufzony 234. 
Szczupak po Tatarfku - — 
Zrazy z fzczupaka - - 235. 
O węgorzu æ 
Węgorz z fatata Rzymiką - 236. 
Węgorz po Celeftyńfku s — 


Węgorz w pafztecikach z mięfem fiekanym 237. 
O karpiach - - 


Karp po Flifowfku s g 238, 
Karp dufzony < 3 239. 
O Pftrzgach - k 240 
O okoniach - a LA 
O linach = æ 241. 
Lin po mieyfku ; É 

Lin å la Ste Ménéhoult >, = 
O Mintufach i Lipieniach ga g 242 
O Zołwiach « t ZZ, 
O Ninogach - - 243. 
O Rakach . » 


Barwenna głowacz Kielbię i o iak fpo- 
rządzać - 245: 


REGEST R. 


Karta 
Kiełbie dufzone < 245- 
Slimaki z ogrodow na hi kas 240. 
Zabki na frykas - a 247- 
Zabki fmażone - X wn: 


ROZDZIAŁ II, 
O $arzynie w pow/zechności. 


O Grochu zielonym i fuchym 249. 
Groch mały po mieyfku - (250, 
Używanie grochu fuchego = — 
Groch Turecki zielony - 251. 
Groch Turecki Pooay iak fufzyć na długie 
zachowanie - — 
Groch Turecki biały - 252, 
Bob czyli fzaley a zapa 253. 
O Soczewicz - - 254. 
Gąłzcz z foczewicy - - — 
O Ryżu - - - — 
O Jałowcu - - 255. 
O Kapuście - - 256. 
Kapufta po mieysku : 257. 
Karafioły - „ Ea 
Karafioty en pain nakfztałt chleba 258. 
Karafiołty po Flamantcku - 259. 


Karafioły en furprife = 
O Marchwi pafternaku które e: używaią 


pod imieniem korzeni 260. 
Korzonki czyli marchew i pafieroak z bigo- 

fem - - = — 
Marchew i pafternak ze śmietaną 261. 
O Pietrufzce i cebuli - "LONE A 


O Trebuli, fzczawiu, łobodzię i ćwikle, 


REGESTR. 


Karta, 
O Cebuli - - 263. - 
O Porach i Selerach - — 
O Rzadkwi - - 264. 
O Kalarepie lub brukwi - — 
O Sałacie głowiaftey i Rzymskiey 265, 
Q Cykoryi dzikiey białey i zieloney — 
O Cykoryi białey ordynaryiney 266, 
O Kardach czyli głąbikach ćwiklapych — 
O Karczochach Hifzpańskich 267. 
O Karczochach - - -= 
Karczochy à la Ste Simon 268. 
Karczochy po ogrodnicku AR -269. 
Karczochy à la Banguelle - 270. 
Karczochy z fokiem ziagod winnych 271. 
Karczochy obrane - - — 
O Szparagach - - 272. 
Szparagi iak groch mały ` 273. 
O Baniach i dyniach - - — 
O Chmielu - - 274. 
O Ogurkach - - = 
O Wliśniku, wężowniku czyli miodunce 275, 
O Szpinaku - - — 
Szpinak fmażony i głafierowany 276. 
O Melonach - - — 
O 'Bulwach - - — 
O Burakach - - 277. 
O Ogurkach - - — 
O Kukurydzie - - — 
O Grzybach fmarzach i pieczarkach 278. 
O Kaparach - - 279. 


O Rzeżufzce Indyifkiey a "24 


REGESTR. 


Karta. 
Q Truflach - 279- 
kaiti po Marlzałkowfku Hat 280. 


O Kucmerce fwoyfkiey 0 
© Tymianku, bobkowych liściach, teslis 


cabrze i koprze = - — 
O Rzcżufze, Eftragonie, Bałzamie 281. 
© Czofnku, Rokambule, Szarlotce 282. 
ROZDZIAŁ TII 
O „aiach r 282. 
Jaia miekkie różnym fpofobem 283. 
Jaia po mieyfku - - 284. 
Jaiecznica - - 285 
Jaiaren furtout - - — 
Jaia gn Omelette - > — 
Jaia z fzpinakiem - - 286. | 
Jaia po flifowfku - - — Í 
Jaia fmażone - . 287: | 
Jaia à la Bagnolet - - | 
Jaia fadzone - - 288» 
Jaia na mleku + S c, 
Jaia Xiężney guftem 5 = m | 
Jaiccznica różnym fpofoben z 289. | 
Jaia z ogurkami - - 290» 
Jaia au gratin czyli grzybek 291. 
Jaia gotowane w fkorupkach - 292, 
Jaia à la Hugutnotte - — 
Jaia w bembenkach - - 293. 
Jaia z fałatą = - — 
Jaia z fłoniną - - —. 
Jaia po Hifzpańsku ` « 204. 


REGESTR. 


Kasta. 
Jaia w zrazikach - > 294 
jaia z śmietaną - - 295. 
Jaia z ferem Re = a 
Jaia fmażoue s - Ec 
Jaia z chlebem - - 296, 
Jaia przypiekane z (erem parmazanem — 
Jaia po mieysku - - 297. 
Jaia z czofnkiem - È — 
Jaia po ogrodnicku , +1: 20$. 
Jaia en furtout - g ae 
Jaia na wodzie - ~ 299. 

ROZDZIAŁ IV. 
O Masle, Strze i Mleku. 300. 
Spofób na konferwacyą topienia mafi 301, 
Ser iak uprawiać - - 302. 
Grzanki ferem pokładane - 303. 
Używanie parmazanu - z FEP 
O Mleku - - 304. 

ROZDZIAŁ W 

O Smietanie, 

Smietana biała S j „ią 
$mietana bifzkoktowa - 305. 
Smietana z makaranem - ER 
Śmietana przyiacielfka = 306. 
Smietanka glafferowana - > 
Smietana z Szpikiem = 4 307: 
Smietana przypiekana m 308. 
Smietana z bułeczkami > — 
‘Smietana lekka - x 309, 


REGESTR. 


Sihietana Bachique = 
Simietana po Włosku < 
Smietana z kawa - 
Smietana z czekulatą > 
Smietana fmażona ° 
Sinietana en caramel - 
Smietana inaczcy - 
Smietana Magdufi guftem 

Smictana po Xiążęciu = 
Smietana z ryżu zdrowa - 


pietrulzką - F 
Piana z śmictany » p 
Smictana przypiekana à 


ROZDZIAŁ VĪ, 

O Naleśnikach.i Pączkach. 
Pączki śmietankowe 5 
Pąćzki nice ałbo z iaiec i fera 
Pączki z bryożów x 
Pączki z iabłkami i brzoskwiniami 
Pączki z pomarańcz 8 
Pączki inaczey e A 
Naleśniki z opłatków - 
Naleśniki z liści winnych - 
Pączki delikatne - ź 


Naleśniki z śmietaną, glafferówane 
Używanie korzeni - 
ROZDZIAŁ VIl. 


O Pafztetach i Ciafłach, 
Spofób robienia ciafta do tortów 


Antipeciki z bułek $ $ 


Smietana z herbatą, eftragonem, felerami, i 


REGESTR. 


Karta, 
Pafztet zkotletami fkopowemi po Perygordfku 328. 
Różne Torty lub Fafztety z zwierzyną 329. 
Torty rozinaite z fiekaniem - 330. 
Tort pofłny z rybami = 331. 
Różne ciafta w formach robione 332. 
Mafa fkładana do pafztetów zimnych 333. 
O Ciaście liffkowym - 335. 
Antypeciki małe delikatne = 336, 
Placek ż ferem - - 337. 
Ciafto migdałowe - - — 
Placek z fioniną - - 338. 
Ciafta czworograniafte - - — 
Placek Sabaudzki - = AID 
Placek z śmietaną á - 340: 
Placek Xiążęcy - = -- 
Placek królewfki - - 341. 
Placek mięfny - - — 
Placek z ryżu - a 342; 
Placki przekładane - - 343. 
Ciaftka małe - - — 
Ciaftka Cynamonowe - 31 m o944a 
‘Torciki małe - 
Placki akragłe z - 345. 
Bębenki bifzkotowe - =- 
Ciafta chrufzczące - - 346. 
Ciafla liftkowe - - — 
Ciafta w maśle fimażone - 347. 


Ciafła w tryanguł zrobione z ferem — 
Różny gatunek konfitur na zimę wtortach 348. 
"Porty z konfiturami na lato 349. 
Torty z lodami - - — 
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Zaprawa 
Zaprawa 
Zaprawa 
Zaprawa 
Zaprawa 
Zaprawa 
Zaprawa 
Zaprawa 
Zaprawa 
Zaprawa 
Zaprawa 
Zaprawa 
Zaprawa 
Zaprawa 
Zaprawa 
Zaprawa 
Zaprawa 
Zaprawa 
Zaprawa 
Zaprawa 
Zaprawa 
Zaprawa 
Zaprawa 


REGESTR. 


ROZDZIAŁ VIIL 


O Zaprawach. 


z trufli - 


Karta. 
350- 


z pieczarek, grzybów lub fmarzów  — 
z cebuli A 


z ogórkow 
z głąbików 
z raków 

z pifłaciów 


z łomikamień, ziela 


z wątrobką 
z oftrzyg 
z felerów 
z cykoryi 
z kapufły 
z fiekania 


z mleczków od Karpi 


z fałaty 
mięfzana - 
z Ślimaczków 


z kardowych głąbików 


z brukwi - 
z Oliwek 
infza - 
z kafztanów 


ROZDZIAŁ IX. 
Pieczyfie czyli Grzanki pieczone, 
Grzanki z fzynką 


Grzanki z fioniną 
Grzanki inaczeęy 


- 


a 


35L. 


352. 


| 


v3 


53: 


[RE GESTR, 


Karta 
Grzanki z młodą śmietaną > 360 
Grzanki z ferdelami - - 361. 
Grzanki z nerką cielęcą a - o 
Grzanki z fzpinakiem ~ 
Grzanki z fazolą » - 302. 
Grzanki z ogurkami - ~ — 
Grzanki z różnym mięfem > — 
Grzanki inaczey - - 363. 

ROZDZIAŁ X. 
O Sofach. 

Sos pofilaiący - 3 4 „ME 
Sos hifzpańfki - - 364. 
Sos po fułtańsku * u . „Algi 
Sos niemiecki - aty 365. 
Sos angielski - SĘ. pa 
Sos biały z kaparami i ferdelem = 
Sos mieyski - ź 366. 
Sos karpiowy - a w 
Sos włoski pofłny i miey ~ — 
Sos z iaiami = o 367 
Sos oftry - ~ ba 
Inaczey tenże Sos - . 368. 
Sos tenże na zimno > - — 
Sos do baranka - - en 
Sos kròlowey guftem - - 369. 
Sos prowancki - - ai 
Sos z fokiem pomarańczowym — 
Sos rumiany z kaparami i ferdelem 370. 
Sos rokambułowy = - — 
Sos z $alfzą pieprzną - - = 
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REGESTR, 


Karta. 
Sos do fkopowiny - - 371. 
Sos mięfzany - - — 
Sos apetyt czyniący - . — 
Sos biały poftny i mięfny > 37% 
Sos z fokiem winnym > à W 995, 
Inny fos prowancki - - — 
Sos Robert Mieyski - < — 
Sos z $mietaną - - 374: 
Sos Margrabiny guftemi ofłry - — 
Sos powfzechniy który bierze fię do ptaftwa 
i zwierzyny - - 375- 
Sos żybetowy - $ tz 
Sos fłoniowy -= - 376. 
Sos àla Ste Mćnćhoult - = 
Sos Bachufowy, który może bydź zielony 
albo oftry = - — 
ROZDZIAŁ XI. 
O Spiżarni - - 377- 
Czas zbierania Owoców i iak oneż źachować 378- 
Jak klarować cukier - e 379: 
ROZDZIAŁ XI. 
O Komputach. 
Komput z iabłek po Portugalsku 379. 
Komput z iabłek białych - 380: 
Inaczey biały komput - — 
Inny. komput = - 381. 
K omput z iabłek nadziewanych p, 
K omput z iabłek w galarecie - = 


K omput z grufzek “ - s 382. 


REGESTR. 


Inny Komput - ~ 
Inny Komput z grufzek opiekanych 
Komput z poziemek z 
Komput z porzeczek - - 
Komput z malin - - 
Komput z agreu lub wina = 
Komput z iagod winnych po mieysku 
Komput z wiśni - - 
Komput z moreli zielonych i migdałów 
Komput z moreli po Portugalsku 
Komput z śliwek > ka 
Inaczey komput - - 
Komput z brzoskwiń opickanych 


Komput z cytryn , pomarańcz Bergamót 


limonii Chińskiey > 
Komput z pigw - 
Komput z wino- gron - 
Komput z świeżych Potnarańczy - 
Komput z kafztanów - 
Komput z porzeczek zielonych 


ROZDZIAĻWŁ XIII. 
O Konfiturach. 

Konfitury z marmelaty morelowey 
Inaczey Konfitury z moreli - 
Kovfitury z galarety porzeczkowey 
lnaczey Konfitury po Micysku 
Konfitury czyli galarcta z iabiek 
Gałareta czerwona z iabłek - 
Galarcta z pigw - 
Galareta biała z grufzek - 


Hh 4 


' Karta. 
Galareta czerwona z grufzek 393: 
Marmelada z iabłek - 394, 
Marmelada z śliwek - z 
Konfitury z śliwek - 395. 
Konfitury z moreli . — 
Marmelada z grufzek » 396. 
Konfitury z moreli i migdalów zielonych — 
Konfitury z winnych iagód 397. 
Marmelada z iagod winnych - — 
Marmelada z migdatow i moreli zielonych — 
Marmelada' z poziemków - 308. 
Marmelada z malin - 7 — 
Marmelada z wifień pe 
Marmelada z kwiatków pomarańczowych 399. 
Marmelada z brzoskwini - - — 
Marmelada z pigw 3 400. 

ROZDZIAŁ XIV. 
| O Syropach 

Syrop fiałkowy - 400. 
Syrop wiśniowy - 401, 
Syrop z moreli - A> 
Syrop mormowy - 402, 
Syrop z winnych iagód 403. 
Syrop z pigw - — 
Syrop slazowy - 404. 
Syrop z iabłek SM 
Syrop cytrynowy e 405. 
Syrop kapillerowy - kkm 
Syrop do orżady - — 
$yrop makowy » 406. 


REGESTR. 


| 


REGESTR. 


Karta. 
Syrop z iarmużu czerwonego na umocnienie 
pierfi = - - 407: 
Maffa migdałowa na orżadę - z 
ROZDZIAŁ XV, 

O Wodkach i Ratafii z Owoców. 
wódka z moreli = - 408, 
Ratafia z moreli = S Ad 
Wódka z śliwek - = że 
Ratafia z wifien = - pe 
Wódka z wifień - - 410 
Ratafia z owoców czerwonych = 
Wiśniowe wino - - 411. 


Spofób robienia dobrego likworu nazwane- 
go Vesperto, approbowanego od Doktorów 


Królewskich w Montpelier -> 
Jakie skutki czyni tenże likwor Vesperto 412. 
Ratafia petkowa - 5 413. 
Ratafia z kwiatu pomarańczowego — 
fnaczey Ratafia > - —- 
Ratafia z pigw a - 414. 
Ratafia z anyżu - - 

Ratafia iałowcowa - - 415. 
Ratafia z pomarańcz kwaśnych i cytryn — 
Ratafia z orzechów a - 416, 


Woda z wifień, porzeczekł, poziemek, mali- 
nów, lub morw do picia w lecie, chło- 
dząca - F ʻ zj 

ROZDZIAŁ XVI 

O Bifzkoktach, Marcepanach i innych. Ciaffach 

cukrowych 

Ciafta z kwiatem pomarańczowym 417. 

Hh 5 


w A 


REGEST 


Karta. 
Bifzkoty ordynaryine - - 418. 
Inaczey Bifzkokty - à 419. 
Bifzkokty do likworu z > „iż 
*Bifzkokty z konfiturami b. 420. 
Bifzkokty z czekulatą A is ENN 
Bifzkokty migdałowe - - =i 
Marcepany = æ 421, 
Androty = - <- 422. 
Spofób _fufzenia grufzek - - <a 
"Tabliczki z lukrecyi na kafzel 423. 
Owoc różny iak fufzyć A. 5 PA 
Konfitury wieyskie - g 424, 
Konfitury z miodem - - 425. 


Jak fmażyć wino: grona 


